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EXAMEN Chymique des 
Pommes de terre que je publie 
aujourd'hui eft fait depuis environ 
deux ans ; mon delTein , en m^ 
livrant i fut de favoir fi réelle- 
ment ces tubercules contenoîent 
quelque principe particulier ca- 
pable de produire les effets nui- 
fibles dont on les accufoit dans 
plufîeurs de nos Provinces , oii 
leur ufage eft répandu plus que 
jamais., Le rapport que la Faculté 
de Médecine donna à ce fujet , 
étoit tellement conforme à mes 
expériences , que je crus devoir 
les multiplier pour en former un 
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iv AVERTISSEMENT. 

Mémoire & le préfenter à M. le 
-Contrôleur-Général. Ce Minif^ 
tre , fâchant que c'étoit Pobjec 
defiré de la Faculté , accueillit 
mon travail avec bonté , & s'em- 
prefla de le faire examiner : M. 
Vachiçr fiit d*abord confulté feul» 
Ce Médecin , aufli honnête qu'il 
çft éclairé , îiprès avoir rendu 4e 
compte le plus fatisfaifant de mon 
manufçrit, conclut que la Faculté 
ayant dçjà donné fon avis fur 
l'ufage des Pommes de terre ; 
c'éçoît à ellç à décider fi ce nouvel 
ouvrage rempliffoit entièrement 
fes vues &c méritoit; P adoption du 
CrQuvernement. En conféquçnce^ 
M. le Contrôleqr-Gçnçral écri- 
vit à la Façultç pour la prier 
de Pexan)ii]er avec fon attention 
ordinaire. Cetçe f&vante Com*^ 
pagnie* en fit ui> rapport très-^ 
îiy^.tageux, Il çft biçn ççQnn^nf; 
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qu'uni Membi'e de cette même 
Compagnie , confulcé enfuite , \t 
ne fai par quel motif, n'ait pas 
refpedïié un pareil jugemenu il eft 
bien plus étonnant encore , que 
pour avoir cenfuré mon Mémoire 
furies végétaux nourriffans , dans 
le Journal d'Agriculture , il l'ait 
confondu avec celui des Pom- 
mes de terre , en afTurant que cet 
ouvrage étoit dans les Journaux , 
& que d^ailleurs il ne valoit pas 
la peine de l'imprefllon. Je l'au-*- 
rois peut-être cru fi des Savans > 
dont il doit refpeéter comme moi 
lès connoiflances profondes, éuf- 
fent été de fon fentiment j mais 
comme il s'en faut de beaucoup > 
il me permettra de penfer qu^il 
* s'eft trompéj &; qu'en me fruftrant 
de l'indemnité que j'avois lieu 
d'attendre d'un travail toujours 
çouteu:( pour le particulier qui 
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v) AVERTISSEMENT. 

n^eft pas riche , le fufFragc de mes 
l^eifteurs me fervira de dédom-' 
magement , en confirmant celui 
qu^etv avoîent porté avant hii des 
Médecins de la plus grande ré-* 
putation. 

On ne, trouvera pas dans cet 
Ouvrage Pexplication de ces 
grands phénomènes ni aucune de 
ces découvertes brillantes qui 
font de la Chymie , une partie 
. eflentielle de la Phyfique , auflî 
curieufe qu^ellc eft utile; c^eft le 
iimple Examen d'une racine long*- 
tems méprifée > & fur laquelle il 
reile encoxe des préjugés, que je 
çréfente^ J'aurai rempli mon but 
fi je puis contribuer à les dé- 
truire. 

Jp dois prévenir que pendanc 
une année que mon manufcrit a 
été entre les' mains de tous ceux 
dont je viens de parler, j'ai eo 



avêktiss:ement. vii 

^0ccafiTWl de répéter quelques 
cxpérjciîces , & à'&^ faire de 
nouvelle j mais-mon premier {ra^ 
vail eft toujours dans fon entier ^ 
augmenté feulement d^autresfaiu 
propres à confirmer de plus en 
plus la falubrité de Paliment que 
î^examine , & à rendre le Rap- 
port de la Faculté plus concluant. 
Cette Compagnie m^ayant permis 
d- en faire ufage , je me fais une 
gloire de Pinferer dans le préfent 
AvenifTernent. 

Je dois prévenir encore que 
mes occupations étant incompa- 
tibles avec celles de PAgricul- 
ture , proprement dit , je n^aurois 
pu rien donner fur la culture des 
Pommes de terre fi M. le Baron 
de S. Hilaire ne m'eut fourni des 
inftruélions auffi lumineufes que 
précifes» J*ai inféré dans fon en- 
tier la méthode de cultiver nos 
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racines quMl a communiqué à la 
Société Royale d'Agriculture de 
Limoges , dont il eft Membre , 
fans prétendre cependant que 
cette méthode nouvelle doive 
exclure celles qui font déjà con- 
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RAPPORT de MM. lef 

' ConimiffaiTes que la Fa- 
culté de Médecine avait 

. nommé pour examiner cet 
Ouvrage. 

Monsieur' LE Doyen. 



M 



ESSIEURS, 



L E Mémoire fur les Pommes 

de terre que M. Parmemier y 

Apothicaire Major de PHôtei 

Royal des Invalides , a adreffé 

. à M. le Corvtrôleur-Général y Se 

,que ce Miniftre vous a reavoyé 

..pour Pexam^iner > contient une 

fuite nofflbreufe d'expériences 

que l*Auteur a faîtes , tant fur ce 

-yégétal qiie fur la: nature des prin- 
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« Rapport des Commîjfaïreî^ 

cîpes cantenus dans k farine du 
. froment* Naus ne vous parlerons 
'^ue des premières ^uî concet"— 
lient Pobjet fur lequel M. leCon— 
• trôleur-Général defire que ^okx& 
donnicï votre avis» 

M. Parmmtier?i , dans fes ope- 
ratîonr, eu en vue deux objets 
principaux ; le premier , d'exami- 
ner la nature de cette partie co- 
lorante verte qui fe trouve er^ 
abondance dans, les Pommes de 
terre y Se dont on a peine à les: 
priver ,. méhie après plufieurs 
ébullitions ; le fécond , de s^aflfîi— 
rer s'il étoît poffible de faire 
prendre à la farine ou à la pulpe 
des Pommes de terre le mouve- 
ment de fermentation dont plu- 
iîeurs grains ou femences . fàrî— 
lieufes , & fur-tout le froment, 
font fi fufceptibles , &c qui les 
rend propres à feire du pain & 



M^appûTt des Crnnmiffaires. jg 

s baifIbiK ipiiimêufes celles que 
ia bierre. 

M. PjarmetmsrB, commencé fes 

«pérations iîir le ^^tfàtv. objets 

jxar plonger xlans iune:eau a.ciduler 

des Pommes de terre dsQatiliavûtr 

enlevé exaéltement la .peau ; Se 

elles lui ont communiqué une 

i)elle couleurxouge^que les acidee^ 

relèvent,^ bialkalis ne détruis 

•fent point. Les ^pellicules ijéchées 

sm non fechées^, n'ont donné que 

des ibibles couleurs à Peau.» k 

•I'efpjîic-de-*vin & à lîawher.j .ee>-^ 

fiendant la portion anferîeure de 
4:ctte dernière. infufîon étoit plusi^ 

jfougCy ce que l'Auteur attribue 
iracide que contient Pâethen. 
. Lorfque M. Porme/mV a traité 
îes Fomnies de terre avec l^ea» 
l)p^uilla0ite.9 il a toujours ei£ une 
iTooleur verte qui s'eli troavée 
plus.ou inolnsiforte» £uuranc qiïfj^ 

avj 



xîj Rapport des Commiffhîres:» 
les avoît fait bouillir avec on fans 
leur peau , ou qu'il leur avoif 
laiffé plus ott moins de ces raies 
•ou taùhes rouges que Pon re*- 
marque dans iHntérieur de ces 
tuberculësl 

Mais ce qu*il eft plus important 
d^obierver eft , qu'en perdant leur 
partie colorante , elles perdoient 
à proportion Paciet^ qu'on leur 
reproche, en forte que la décoc^ 
tîon de la feule partie blanche, 
exajétement privée d« tom ces. 
^ points ou taches. ,. o» raicis rou*» 
ges que l'on trouve parfemées 
dans ces racines , étoit douce > 
blanchâtre & mudlagàà^ttfeî' 
Màtheurcufement cette partie co- 
lorante , & par conféquent l'âcre- 
té qu*€Ue donne aux Pommes de 
terre , leur eft tellement inhé- 
:rentc que cinq ou fix ébùUition* 
«l'ont pas fuffit pour l'enlever. : 
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Ces expériences" font cxa^île- 
•ment conformes à ce que M. Mup 
tel z déjà avancé dans fon Mé- 
moire , &: à ce qu'obfcrvoit PAu- 
teur de la Lettre qui a donne 
lieu à la queftion que M. le Con- 
trôleur-Général vous a propofé 
par fa première Lettre. 

M. Farmender a aulft obtenut 
delà décoAion des Pommes de 
terre un extrait très-falin & qui 
attire puifTamment Phumidité de 
Pair. 

B a enfin fournis ces racines à 
^ diflillatfbn Se à la prefTe ; oa 
pcufe aifément qu^une fubftance 
qtfoa a tant de peine à deiTé- 
cher > a fourni une grande quan- 
tité d'eau ; il efl venu enfuite par 
la diftrllation une liqueur acide ^ 
ime huile très-épaifTe , tenace ^ 
& qui adhéroit fortemenr aux 
parois des vaifTeaux» Les cendres 
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fuivre dans tous les pracédés 
dont il s'^ft fervi pour faire lever 
cette pâte > nous obferverons feu?- 
lement qu'il a eu foin de répéter 
tous ceux qui avoîent été ena- 
ployés jufqu'à préfent pour par- 
venir à faire du pain avec le* 
Pomm€s de terre , & quHls ont 
tous eu le fuccès que leurs Au-- 
teurs avoient annoncé* 

Tant que la farine de froment 
a été mêlée à la fubftance des 
Pommes de terre,. &; qu'il' a .em^ 
ployé un levain de froment, il 
a réufli à faire du pain plus ou 
moins beau &: bon , fuivanc les^ 
différentes proportions du frog- 
jneht ; mais moins il j avoit: de 
ce dernier , plus le pain, étoit 
groflîer, bis ,.mat , lourd& ferre* 
•Cependant, comme M. Farmtn^^ 
tier ambitionnoit de faire du^paia 
fftvec ces racines^ fans aucun mêç^ 



Rapport des Commijairt;^. xvtj 
lange de farine de froment , il à 
cl*àbord eflayé défaire du levain 
avec quatre onces de farine de 
Pommes de terre , dont il a for-^ 
mé une pâte avec de l'eau chaude 
& une cuillerée de vinaigre. Cette 
mâfTe a conftamment refufé de 
lever; ielle s*eft au contraire de& 
fechée. 

Au bout de douze jours , quoi- 
qu'elle n'eût pas encore l'odeur 
aigre , il l'a mëée avec de la fa« 
tine de bled d'une part , 6c de 
la farine de Pommes de terré de 
l'autre. Il a réufîi à faire du. pain 
avec la première , l'autre n'a point 
levé. Enfin il a fait un levain 
avec parties égales de l'une & de 
l'autre farine. Une partie de ce 
levain , mêlée avec le double de 
fon poids de farine de Pommes 
dé terre , a fait du pain , l'autre 
partie a été mife à part, & pen» 
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dant huit jours il y àjouroit tous 
les jours une noœreÙe quantité 
de farine de Pommes de terre» 
Ce levain , qui après ce teras ne 
pouvoit plus être cenfc qu^un le- 
vain de cette farine feule ^ a tou- 
jours conferve fon odeur aigre ; 
a fait , avec la farine de froment , 
du pain qui, quoique bis , etoit 
de bon goât,& bien levé. Il ne 
sîagiflbit -{dus cpc de le mcler 
av€c la farrine xie Rommes de 
terrée , &: fi la pâte avait levé ûc 
formr du pain , ies defirs de M» 
Purmentkr étoient remplis. EUe 
a , à la vérité , levé un peu , mais 
le pain quHl ea a obtaiu était 
bien éloigné de là perfeâion 
qu-il cfaerchoit à lui donner. Il 
obferve cependant qu'en don- 
nant à la farine de Pommes de 
terre partie égale de ces racines 
céduites en pulpe., il à obtenu da 
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pain moins bis y plus léger èc 
d^une faveur agréable j il penfe 
fBeme que ce dernier procédé eft 
cnclui qui mérite la préférence. 
. M. Par/we/ztt>r n'a pas oublié > 
dans £t% Expériences , la levure 
de bierre ; mais quelque tenta- 
tive qu'il ait fait, on voit qu'il 
<i'a jamais eu de fuccès fatisfai** 
fant î :s'il en a eu quelqù'appa* 
rence ^ c'eft toujours lorsqu'il cil 
£ntré dans le mélange une par» 
tie de farine de bled. 

Il réfukc de {es Expériences 
jnulripliées , que Pon peut re- 
garder comme ime vérité incon^* 
t£ftable , ce que MM. Beccari & 
JÇeyfel^Meyer ont avancé , & ce 
igfue d'autres a[près eux ont con- 
4rmé : iavoir , qu'il y a dans la 
farine de froment deux fubftances 
«ès^iftimélcs; unefubftance amî*- 
lacée qui^ féparée par le travaiH 
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de PAmidonnier , fournit tette 
poudre blanche que toutle mdni 
de connoit fous le nom d^afwidon ^ 
&c une fubftance glutineufe ani-^ 
maie qui, avec la parde extrac- 
tive , paroît être une des caufes 
4de cette fermentation néceffaire 
pour faire lever la pâte de fro-»- 
ment &c en former le pain léger 
& agréable qui fert de nourriture 
aux hommes î c^eft elle qui, re- 
tenant Pair qui s^échappe pendant 
cette fermentation , en cédant 
néanmoins à fon action , s^éle ve , 
ie gonfle & forme ces cellules* 
xlans lefquelles elle Penferme paç 
fa vifcofité. La partie amilacée 
qu^elle tient comme collée & at- 
tachée à elle , la fuit dans ce mou- 
vement y elles s'affinent toutes 
deux enferoble & forment en- 
suite , par la cuiffon , une fubf- 
tance légère, d^unè confiftance 
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fbible & qui obéit facilement à 
Padlion de notre eftomac & de 
nos vifcçres , pour former la ma-» 
<:iere la plus pure & la plus faine 
de la nutrition. ♦ 

C^eft ce que MM. Beccari 8c 
Keyfel-Meyer nous avoient déjà 
fait connoître , & ce que les ten- 
tatives de M. Parmentier ache-^ 
vent d€ démontrer. 

Le refte de fon Mémoire con-* 
tient différentes expériences fur 
cette partie glutineufe du fro- 
ment , qui nous ont paru faites 
avec la même intelligence. On 
voit par-tout , le travail d^un 
Chymifte inftruit , & guidé dans 
fes opérations par un jugement 
fur & éclairé. En conféquence, 
nous penfons que Ij Faculté doit 
à M. le Contrôleur-Général une 
j-éponfe qui rende juilice au tra- 
vail & aux opérations qu^il a^dé- 
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taillées dans fon Mémoire , pour 
lequel il n'a épargné , ni foins ^ 
ni peines , ni dépenfes > & qui 
foit honorable pour PAutcur. 
aS/^/, Bercher , Degevi- 

GLAND , MacQUER, ROUX, 

Sallin , Darcet. 
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DECRET de la Faculté de 
Médecine de Paris.. 



L 



E Samedi fept Novembre 
mil fept cent foixante douze , la 
Faculté de Médecine a entendu 
le Rapport de Meflieurs lesCom^ 
mifTaires qu^elIe avoit nommés 
pour examiner le Mémoire fur 
les Pommes de terre par M. Par^ 
rrundér y Apothicaire-Major de 
THôtel Royal ties Invalides, 
adrcfle à ladite Faculté par Mon- 
(leur le Contrôleur^Général. La 
Compagnie a vu avec plaifir un 
Ci|»yen zélé s^occî^per d^unc 
matière dans laquelle les recher- 
ches jpréfentent au Public les 
plut grands avantage. Il eft fans 
doute intéreffant que le Peuple 
i©it inftruit des refTourçes qu'il 
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peut trouver dans un aliment 
aufli commun que les Pommes 
de terre , & qu^il efl: à portée de 
fe procurer avec autant d^abon- 
dance que de facilité. La Faculté^ 
qui avoit déjà prononcé en leur 
faveur, ne peut qu^approuver le 
travail d^un Artifle inftruit qui 
a confirmé , par fes expériences ^ 
un jugement qui doit être uni-» 
verfellement adopté. Oeft pour- 
quoi elle a arrêté que POu vrage 
de M. Parmentier feroit envoyé 
au Miniftre avec le témoignage 
d'eftîme & de diftindî:ion qu'il 
mérite à fon Auteur ; & c'efl ainfi. 
que î'ai conclu. 

3L. P. F. R. LE THIEULLIERi 

Doyen. 
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CHYMIQUE 

DES POMMES 

DETERRE. 

Quoique l'expérience 

a prononce joarnellement en 

1 faveur des Pommes de terre 

que leur ufage adopté depuis 

un fîecle , & vanté par àés Ecrivains 

amis de l'humanité, n'ait produit juf, 

qu'à préfent que des eiFcts três-heu- 

renx; on vient cependant de déprimer 

la falobrité de ces racines ^ en les accu- 

fant d'occaftonner des maladies qu'elles 

feroient plutôt capables de prévenir 

fi on en étoit menacé." Il efl bien éton- . 

nanc fans -doute qu'un aliment qui 

A 
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remplace toutes les autres efpeces ^ 
chez des Nations fages nos plus pro- 
ches voifines , trouve encore parmi 
nous des adverfaires , & même des 
critiques. Seroit-il donc probable que 
cette multitude d'hommes qui fe nour- 
rit continuellement de ce végétal , 
s'accordât a avancer qu'il n'y a pas 
d'aliment plus fain & plus agréable que 
celui des Pommes de terre , fi elles 
étoient aufli nuifibles que quelques per-» 
fonnes Pont prétendu ? 

Toutes les açcufations formées con- 
tre les Pommes de terre, dansuntems 
où leur culture & leur ufage devien- 
nent plus abondant que jamais , ne 
pouvoient manquer de faire quelques 
feafations , particulièrement fur les 
François , prévenus la plupart encore 
^efavantageufement contre ce genre 
fî'aliment. [Pour s'aflurer de la va- 
leur de cette prévention , & favoir 
fi ces açcufations étoient fondées^ M. 
le Contrôleur Général jugea a propos 
4e confiilter la. Faculté de Médecine , 
f^\ publia un Rapport k ce fujet. Ca 
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Happort bien capable de 'diflîper les 
craintes qu'on avoir faitnaître , devait 
lervir de réponfe ; ipaîs preflee de fa- 
tisfaîre aux defirs du Miniftre, cette 
célèbre Compagnie, toujours animée 
tlu bien public , n'a pas eu le tems de 
l'accompagner des Expériences chymi- 
^ues qu'elle auroit fouhaité faire. Ceft 
pour entrer dans fes vues que j^ai en- 
trepris ce travail ; je ferai très - flatté 
s'il les féconde , & s'il peut augmenter 
les connoifiances que l'on a déjà ac- 
quifesfur ce végétal, dont lesj frais de 
récolte & de culture ne font prefque 
rien , relativement k fa fécondité. En 
eS&tj il n'efl pas de plante audl pro- 
duûive , & qui exige moins de la terre 
& du cultivateur : elle fe plaît dans 
tous les climats, tous les terreins lui 
Tont -propres , avec cette différente 
néanmoins que fon rapport eft toujours 
proportionné k la qualité du fol. 

Je faî qu'on a déjà beaucoup écrit 
fur la culture & fur fes avantages éco- 
nomiques des Pommes de terre ; mais 
ce fujet efl du nombre de ceux dont pa 

Aij 
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ne fauroiit trop parler , puifqu'il îtit^ 
reflTp la nourriture du peuple , & je ne 
crois pas qy'ily ait d'objet plus impor;- 
tant ^ plus digne des méditations v 
du Philofophe & dé la proteÀion du 
Gouvernement. Que Pon faffe attention 
que dans un tems de calamité A: de 
difette ^ un petit coin de terre fùffit 
pour fournir à. une famille très-nomr 
bi'eufe, aflez de Pommes de terre pour 
attendre le retour de l'abondance : 
faflTe Iç Ciel que ce tems àfFreux foit 
loin de nous ! mais enfin s'il açrivoit j 
nos malheureux Concîtoyeus , en jouf* 
fant de ce bienfait , que nous deV^ohs 
g la découverte du nouveau Mpnde ; 
lie fe trouveroîent-ils pas dédommages 
en quçlq^e forte du préfent fatal ap*- 
porjé prefjiju'en piçnje^ xtms de ces 
contrées, • 

J^a plante qui donne Tes tubercules 
4ont je m- occupe, ne fut d'abord cul* 
tivée çn Çurppe que «dans les jardins, 
par pyre puriof^tp. J^es Irlandois qui 
l'apportèrent les pren^iers de l'Amérir 
^ue, vers Iç çQ;»n)?nç$n>çnt du.^U? 
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&pôemé fiécle^ furent amAr les pre-* 
miers qui en fitent ufoge ; fa euJture 
pafla bientôt en Angleterre y pui^ ett 
Fl^ndte , en Afléma^ne f cm Siïifle &: 
en france- Elle sVfttéllemefit i*éjfân* 
duc, qu?il y a des provincfes ou lès 
Fammos de terre fo«tfiidev:eituès ^wie 
partie de la nourmùre des p2M^¥ez 
,^tks ^ on en r ok depuis queiqiteis an-» 
nées des champs entiers couverts dans 
le voifinage de la capitale , €Àt elles 
.£ont aujourd'hui & communefs , que 
tous fes marchés €n font remplis , & 
.qu'elles fe vendent 'au coin de's rues y 
cuites ou ctues , comme on y Vend 
depuis long'tems les châtaignes r 

Les Pommes de terre furent défi* 
.gnées pendant long-tems fous les noms 
de Patate /& de Topindmboar ; mais 
Jes plantes a qui appartiennent vrai* 
inent ces noms , quoiqu'^originairès de 
l'Amérique ainfi que la nôtre , n'ont 
cependant avec elle aucune reffem- 
blance dans les parties de leur fruâi- 
fication. On les appèlla encQre Truf- 
fes blanches ovL rouges j fuivAnt leur 

A i j 
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couleur : mais plufieurs habiles natu--^ 
ralifles ant dé}à fait fentir les carac- 
tères qui établiiTent la difFérence qu^îl 
y a entre ces jirodudions. C'eft pour- 
quai je ne m^y atJiêterai point; <f ail- 
leurs il faudroit entrer dans ^ des dé- 
tj^ '^qui pauTj^Mnt nous me^er trop 
loii^f^ & }e paflerQÎs les bornes qu^une 
iîmpte analyfe commexelle-ci me prêt 
crit» 

Parmi les Pommes de terre rouges ^ 
il paroit que les farmes font plus fuC- 
ceptibles de .variétés que parmi les 
blanches ; mais k la rigueur on pour-* 
roit ne diftinguer que les rouges Se 
les blanches ; les premières ont plus 
de faveur & font plus pâteufes , les 
dernières ,au contraire., font plus dou* 
ces & plus farineufes. La. plante d6 
celles-ci eft d'un verd foncé & por- 
te à'&s fleurs de couleur rouge , tan- 
dis que la plante des autres eft d'un 
verd moins fpncé & que fes fleurs font 
gris -de-lin» • 

Les Pommes de terre ibnt raflem- 
blées au pied de la plante ^ quelquefoiis 
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Htî nombre de quarante k cinquante ; 
elles font Héee les unes aux autres par 
des filamens chevelus qui s'étendent 
confidérablement ; on voir à leur fur- 
face plus ou moins de cavités d'où for- 
tent les tiges & les racines «hevelues 
qui portent la nourriture k la plante 
& donnent naiflance k de nouvelles 
Pommes. La forme , Ja couleur & la 
grofleur de ces tubercules varient k 
l'infini ; les uns font ronds & unis , 
d'un rougie pâle de couleur de chair ; 
les autres longs & crénelés , extrême- 
ment rouges ; il y en a enfin de jau- 
nâtres tirant fur le blanc : mais ces 
différences extérieures ne femblènt pus 
conftîtuer des efpeces particulières , 
ils font tous revêtus d'une peau grife 
aflez mince qui fe ride en féchant. 

Cette première peau ou cette" es- 
pèce d'épiderme ne varie pas autant 
que la forme 'des Pommes de terre 
qu'elles enveloppent ; la peau des pom- 
mes dé terre blanches & rondes ell 
la même que celle des Pommes de 
terre rouges & oblongues ; elle eft tou- 

A iij 
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jours grife & d'une texture extrême»* 
ment ferrée 5 auffi un- Miniftre de 
Renfhourg , en Allemagne > a-t'il trour: 
.vé les moyens d'en faire du papier. 

Lotfque ces* Pommes de terre foni: 
liumides ou fraîches , on enleye le&r 
peau avec aflez de facilité ; c'eft cette 
peau qui les garantit y non-feulemeiït 
de la. perte de leur humidité, mais 
encore de Tadion de Pair ; car dès 
qu'elles en font privées , leur couleur 
rouge & écjâtante\ fe ternit; \^% 
Pommes de terre fe fanent y s'a- 
moliifenty &, elles finiflent enfin pax 
fe gâter ou fe deflecher ^ félon l'eo- 
tlroit où elles font expofées. 

Si l'on enlevé avec beaucoup de 
ÎQin la peau qui revêt les Pommes de 
terre ,. on en apperçoit une féconde 
plus mince : il eft vrai que la première 
eft plus tranfparente ,, d'une couleux - 
blanchâtre^. &. d'une texture beaucoup 
moins ferrée :. par la chaleur du feu 
cette peau fe confond avec. la pre- 
mière , en forte que quand on pelé, une 
Pomme de terre cuite ,^ il ne patolf 
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|>Ii|5 qu^ui^e- feule peau , mais extraor^ 
dlnairement gonflée. 

Je dois prévenir , avant dcj paflet 
outre , que . mes expériences ont été 
faites fur la même" efpece de Pommer 
de terre , & qu^^avant de te^ employer , 
j'ai eu foin de les privejt de Jeur germe, 
des racines chevelues, & de la terr«- 
qui y. eft toujours adh^^te. Cette ef«- 
peceefl très*commune à Paris ;. elle at- 
la forme d'un rognon ,, crénelée'', t d'une- 
groffeur médiocre ,r & 4'u^e' couleut 
r<mge aflez ibilcée,'Ce qui ne m'a pas 
empedié néanmoins d'établif quelque^* 
Gomparaifdnavec les autresrefpeees què- 
jeme fuisprocurées dèdiifirren's pays,- 

En coupant une Porrime de terre pat' 
le milieu , on remarque ,- au bout d'uH' 
moment, dans V^paifTeurde la dfaai'rV' 
un (cerdkf a deux- ou trois Irgoes de'tà 
j>eau'& autour dur centre : ce cêMle eft 
quelquefois- marqué parune raie 'rôùgè 
frès-ïenfible qni fépare la* portîoh 
izorticale' ferVante^ à: la- germlnration 
de la fubftance- itiëduHairé' qui* j^roît 
n'y; i>oîait côixtribuer. eflentîetlement , 

A V 
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puifquedans ces radines, &xlans boatt-^ 
coup d'autres , telle que iiavets- & ca-^ 
rottes ^ la gerniinatian s%>perè après 
avoir eoJieii^^ entièrement cette iubf^- 

|:aiic;e- médbltairev 

* 
La chair des Pômtnes de terre n^èft: 

fz% également blancbè dans toutes leS' 

. efpeces, efleeft Ibuvent jaunâtre,, &r 

^uefque&is très^-blanthe r fî oh confif— 

dere k \% loûpe- une tranche- de' ces 

jracines nouvellement coupée , on y 

iremarque de$ petits points briUans quii 

perdent bientôt leur éclat ,. âant ex^- 

pbfés k Pais \ nous ferons voir dans istt 

£uite; de: quelle nature ils font.. 

Les. Pommes de terre, privées exac-.^ 

temei|t de leur première' peau ,, & pion— 

géies dansL une eau acidulé y le déco^ 

korent au bout de quelque^tems ,, St 

communiquent k.Peaui|ui. les baigne.- 

une^ belle -couleur jeouge ,, fur laquelle 

FaUcali ne- femble pas avoir d^ââion-. 

La couleur y au lieu d'être rouge , de-^ 

vient d'un pourpre aflez foncé > fi Peau? 

dans faquelle on plonge ces i^xrîne* 

jpeléesL efii légèrement alkaline' }..'mâik 



Des Pvmmts de Terre. 1 1 
^ctte couleur potirpre eft changée eni 
rouge par quelque gouttes d'acide* En 
faturant Pacide contenu dans Peait 
chargée de la couleur rouge des Pom-^ 
înes de terre , éette couleur difparoit 
infenfiblement j mais ^ un phénomène: 
fingulier , c'eft qu'une furabondàncer 
d'alkali rappelle la couleurv qui dévienC 
plus foncée qu'elle n'étoît auparavant^ 
Pour connoître la: nature de cette? 
couleur y j^ar enlevé la furfàce' rouge^ 
des Pommes de terre aiifli exaftement: 
que j,e l'ai pu f j'en ai mis une portions 
infufer dans l'eau , une autre: dans^ 
Pefprit^de-yin , & la trolfieme: dans^ 
VxùiQt yitrioliqiue ; aucum & ces trois; 
fluides n'a paru fe charger de^ la mz^ 
ûere colorante rouge 'y, l'eau & Pef-^ 
prit-de-vin- n'ont pris qu'une légère^ 
feinte y que quelques gouttesr d^acidsr 
•nt relevée ; Pather s'ell coloré ew 
jpaune & ni^oit fur une^liqueujt roua- 
ge ^ phénomène dû \ Peau der pelli-- 
cules^ y coîorée par Paeide que contient 
«out jEther ^ çietque bien reôifié qu'ilt 
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^ Ayant fait fëcher cette pellî^oTcr 
£Oug€ a une^. douce chaleur ^. pour la 
fbumettre, aux. mêmes e^péciences > 
Peau ive prit pas de couleur non plus 
ijuePefprit^de-vin.f. mais. un. peu d'a«f 
cide vitrioliqjfie ajouté a. ces deux li^ 
^ueuxs fit. naître. aufli-tat une très-beller 
couleur rouge ; j^ai pris enfui te huîe 
livres de-Pommes da terre, cjpe j?ai fait 
cuire a Pair libre ^,dans fuffifante quaa- 
tité d'eau 4 j^ai diûribué ma décoâion. 
fur plufieurs aflifîttes pour la faire év-a-i 
Boreii promptement & a une douce 
clialeur , j'en aix>btena une. demi-oncô 
d!extrait noirâtre falin , .s'humeâanc à. 
L'air ^,& que. l'efprit-dervin -ne diflbut ' 
^oint». 

L'eau dans • laquelle^ ont cmxr lès 
Pommes 4e terre ^ant verte ^ jlai fait' 
qjielq^ies.. recherches pouB détou vrir 
L'origine de. cette couleur ,. foiapçoiJL^ 
nant q.u'elle n'^toit pas dÂe aux Pom-i- 
mes. de. terra en: totalité^, je fis donc 
bouillir a part la peaa dés - Pommes de 
terre. , & la décoâion ,,,au lieu d'être 
Tarte:,^ prit une couleur, femblablè.k- 
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réîlc d*oiiç forte infufion de th^ , la* 
quelle étoit mi peu acre ,• fans conte- 
toir rien d'acerbe ,- ainfi quer je Paî jugé 
à Paide d'une diflelurion «lartiale-r 
cette décdâîon , rapprochée en confîf* 
tance d'extrait , ëtoit extrêmement fa'» 
line ,. &: attiroit puiiTamment Phumi«- 
dite de> Paie; Les* liqueurs fpiritueufes 
n'avoienbt pas plusc d'aôion fur cet ex«> 
trait qjie fur Pautre.. 

Les Bomjnes de terre , dépouilléer 
dé leur première peau ,. fe décolorent 
pasle:contaâ de Peau» bouillante qur* 
devint vertf auffitêt , ce qui me fit 
préfumer d'aber^ que la couleur rougs 
en étoit. la feule caufe : pour m'en af* 
fiirer davantage, je féparai avecbeau*» 
«foup der feint la* fwface rouge ides Pom— 
jncs de * terre- , & Peau devint verte 
en mAmè tems qu'elle prit uiie faveut 
M peu âçre;. 

Les Pommes ' de terre , dépouillées 

& de leur peau & de là peJIicule rouge, 

.ayant^étévmifes datw Peau* bouillante', 

gréfenterent le même phénomène , 

, tffiffc-k-dire: que. Peau. de;vint encore 
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4rès -verte 5 mais j'attribuai cet effet 
aux taches & aux raies rouges qui fe^ 
trouvent encore dans la chair des Fom*' 
m^s de terre & la' tràverfent^ 

Je fis tout mon poffîble pour enle-' 
ver aux Pammes de terre leur couleur 
rouge y afin de voir Sl elles communi- 
queraient encore a Teau dans laquelle* 
elles bouiHiroîent le verd en queftîon î> 
il fe manîfelïa de nouveau y mais it 
étoit moins' intenfe en proportion de- 
là quantité qu'il y enr avoit^ 

Afin de n^'avoir plus aucun doute ^ 
fe fis bouillir dans Feau une certaine- 
quantité de Pommes de terre , dont il 
ne refloit précifëment que la partie du^ 
Aiilieu y laquelle étoit très-blatiche ; la' 
^écoâian que j'eus â:oit blanchâtre &r 
douce fans avoir rien de verd. ïl fal-^ 
foit néanmoins examiner fi Ip5*Pom> 
mes de terre blanches ofiriroient hc 
fiiême couleur en bouillant avec l'eau f 
c'eft ce que^ je fe r maïs le* verd que? 
f obtins étoit très-foifalfe* y cer qui me 
fit penfer que fa couleur verte de l'baiti 
dans laïquelle oat bouilli les Fommeis 
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£e terre étoit diie k la partie qui s^ap«- 
froche le plus de la peau ^ Se que' 
plus ces racines étcnent rouges y plus la; 
couleur verte étoîr 6efle & foncée». 
Cette circofiftance m'a engagé k exa**^ 
sniner fi les . racines de bardane & 
d^en-ttla-campana ^ dont la' décodions 
^ft d'un beau verd , n'etoient pas dans- 
le même cas i mais toute la- raciner 
doane cette' couleur». 

Pid fait bouillir de* nouveau Te» 
Pommes de terre déj^k cuites ,& cette: 
décoâion ne me donna aucun/e cou- 
leur.; 'yp les pelai alors y & le rouget 
ficelles TTiii^iJiflnir fur£ice étoit k peine 
fenfible f *ip|pli^es gouttes d^efprit de- 
vitriqibf^Si^^ott'^ deffus y. firent renaître* 
auffi-tdt la couleur ,; même avec une^ 
Mance plus agréable^ 

J'ai mis boiuilljjt les Pommes dé- 
terre cuites Se pelées^ mais entières,^ 
îufqu'k cinq &>is dans de nouvelle eau i^ 
k chaque fois. Peau devint ver>te ; lesv 
dernières. décoÛions étoient moin& 
chargées en couleur & ne xeiTem^' 
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Moient en rien pour la faveur k la âé^ 
eoâion de la- première" peau & à celle 
dé la furface rouge des Pommes de 
terre ;• elfes étoient douces & un peu 
rmucilagmeufesv 

: La plupart des végétaux prëfentenT 
k peu près là même "chofe en boiiîU 
lant daTis f eau* ; la première décoôioti 
doit ètr«. rejettée^ comme étant fouiri 
me par leur écorce ou leur, fur-peau-; 
il faut pour la féconde décoâion les 
ëfiler quelquefois , ou les concaflel: 
comme le chiendent y les laiflèr entier 
comme rorge,fir^* Ces décoâions , pré^ 
ft^ëeisainE) enfontitif^aMeentmeilIeti^ 
ifes : cette confidération jMlit s'étendre 
^ufques^ fur tes feuilles de qlielques plàn'-^ 
tes, dont lès- fécondes infiifiotis font 
préférables aux premières; f 1 y a tellek 
Quilles dbnt ott détache afféitient Pé-- 
piderme- qui fes couvre ; & il eft ceï^ 
tain^ que cet épiderme* doit être diifë- - 
rent de la feuille mé'me^ puifque- là 
nature Pa dèflinérk dëïendre Pintérieur 
^ tous le& accidens qui {léuv^nt Pal»^ 
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tirets Auffi aflure-t-on <jue les Chî- 
nois font bouillir ou infuf%r te thé 
avant de nous l'envoyer r 

Les Pommes de terre bouîUies k plu^ 
jSeurs reprifes , comme je viens de le 
dire , ont p4srdu toij^te leur couleur 
rouge y car Pacide vitrialique ne la 
rappelle plus ; ^Iles prennent un gris 
fale , ne cèdent plus a Pimpreflion des 
doigts , réfiftent fous la dent > & n'or^ 
plus la faveur qu'elles avoient ^ au-^^ 
paravant : mais il efl étonnant q»e 
dans ces décoâions réitérées, nos ra* 
cines n'aient pas fouffert un déchec 
propèrtianné a l'extrait qu'elles avoienc 
fourni, vraifemblablement parce que 
l'eau en avoir;, remplacé une partie j^ 
& qu'elle s'étoit logée à fa place. 

'%.g rC/toleuir verte qu*a la décoâion 
des Pommes de terre , eft changée est 
rouge par tous les acides; fi on ajouts 
à ce mélange , moyçanant quelques 
précautions , un peu d'alkali réfous ^ 
on rétablit la couleur dans fon pre^ 
jnier état; il en eft de même de laà 
décoâion d'énula & de bardamije^ 
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Les petites rayes qui font y comnt'er 
Poo fçait , beaucoup moins fortes , lorf» 
qu'on les ratifie , & qu^on les prive par 
conféquent de leur couleur rouge , fe 
décolorent à peu près de la même ma« 
niere que les Pommes déterre, par le 
contaft de Peau bouillante , en lui com- 
muniquant un beau verd , que les acides^ 
changent en rouge plus éclatant qu'it 
n'exiftoit ayant. 

Tous ces détails femblent prouver 
que la furfate des Pommes de terre 
Ti'eft colorée en .rouge, queparPacîde 
de la plante, & que ce même acide 
eft Punique caufe de la petite âcreté 
qu'on reproche a nos racines , puis- 
qu'elles ne Pont plus dès qu*elles font 
dépouillées de cet acide; que plus une 
Pomme de terre eft rouge vP*ôs cette 
âcreté eft fenfible , fie que les Pommes 
de terre blanches en paroifTent abfolu* 
ment exemptes. 

Enfin cette couleur verte dont fe 
charge aflçz conftamment Peau dans 
laquelle on a fait bouillir plufieurs fois 
des Pommes de terre ^ ne peut & ne 
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doit faire naître^ aucune crainte , ni 
plus exciter la curiofité , .que ne le fe- 
roient les couleurs variées des dccoôions 
des herbes, des racines^ des écorces 
& des bois ^ qtfe tous les acides alte** 
rent d^une manière quelconque. 

Les Pommes de terre cuifent plus 
oxL moins aifement dans Peau ^ fuivant 
la nature & la dofe de Pefu employée. 
Quand on les fait cuire , il eft nécef^ 
faire qu^il y ait fuffifamment d'eau , 
* & que Pébulition ne foit pas trop vive > 
autrement elles crèvent & perdent 
beaucoup de leur faveur j îl eft encore 
nécefTaire* de ne faire cuire ces raci** 
nés qu^à mefure que Ton en a befoin r 
car du jour au lendemain elles fe pè- 
lent difficilement & fe déiTcchent un 
peu ; la peau qui les couvre. les ga-^ 
nantit encore de Padion de Peau dans 
laquelle elles bouillent : car j'ai trouvé 
que huit livres de Pommes de terre 
n'avoient fourni qu'une demi-once 
d'extrait y & qu'en bouillant une fe- 
conde fois avec de nouvelle eau y celle?» 
ci ne fe coloroit plus^ 



£0 Examen Chjmiqut 

Si Ici Pommes de terre pèrdenT 
JbeauCoup d«i^ leur faveur ioifqu'elles 
crèvent > ce n'eft pas que Team en ex* 
trait une grande quan^é^ de pairties 
Jfolubles ; )^ai fait k>uîtik ^^\ Pommei 
de terre coupées paf tranches dans 
beaucoup d^eau , cjui eft devenue blan-^ 
châtre : cette e^u évaporée îufqu'k 
ficcité m'a^donné ' un extrait doux , 
d'une couleur un peu }autie ^ <jtti n« 
«'humeâoit pas à Pair. 

Les Pommes* de terre , cuites ea 
pleine eau & dans un vatiTeau ouvert ^ 
^e femblçilt fouf&ir aucun déchet ; il 
n?&n eft' pas de même de celles qure 
Pon fait cuire a très'-petit feu dans um 
pot exaâen^ent fermé oU l'on m©t un 
peu d'eau ^ pout empêcher q^u'elles ne 
brûlent aii fond , elles perdent un flr 
xieme d^ leur poids ^ & fon^ beau^^ 
;coup plus favoureufes.' 
, Quand on fait cuire nos racines 
fous la cendre , elles diminuent/ d'ua 
.tiers de leur poids ; leur peau eft rir 
.dée y & leur furface rouge n'eft guere^ 
plus apparente que dans celles qui onj. 
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^téciiîtescommejeviensxIeledire,mais 
cJles acquièrent beaucoup plus de goût. 
La déperdition que les Pommes 
d0 terre iprouv^nt en cuifant fous les 
cendres eft l>ien une caufe^ de leur 
faveur plus développée ; mais eft-ce 
biea U feule ? Nous içavons que les 
mar ons cuits fous la cendre ont infi* 
niment plus de goot que ceux grillés 
4ans la poêle. Je vais bazarder fur 
pette différence urne conjedure : fous 
la cendre P^vaporation de Phumidité 
Surabondante fe fait lentement , & fans 
que la fubflance huileufe & faline foit 
fcrufqués par la chaleur ; d'où il fuit que 
cette humidité réduite en vapeur s'é- 
chappe difficilement, pénètre , amollit i 
développe & combine les parties confti«» 
tuantes. Far le grillage, aujcontraire; 
Ja chalejur pliis vive , ehaffe plus prompt 
tem^nt l'humidité ,• attaque , durcit & 
jbrute Içs aptres parties % peut-être 
^ufll 1^ nature faline des cendres con^ 
tribue-t-çlle. à la bonté des mets cuits 
Jfous cet appareil. On fçait combien la 
fîendrç çojtittibue flLQA-f5>^lçm0nt à con- 
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ferver , maïs encore k améliorer let 
viandes falées qu'on y enterre* 

D'après ces obfervations prélîmî-- 
tiaîres y j'ai procédé k la" diftillation 
de nos racines ; j'ai d'abord commencé 
par celle au bain-marie , & la liqueur 
que j'en obtins n'avoît que l'odeur 
herbacée ; j'ai pafTé enfuite k la dif- 
tillation a feu nud. Pour cela*, j'ai 
pris deux cornues de grès , que j'ai 
placées fur un même fourneau ; dans 
l'une , n<> I , j'ai mis une livre de 
Pommes de terre coupées par petits 
fnorceaux , dans l'autre > n^ i , pareille 
<|uantité non pelées ; après avoix ajufté 
h. chacune de mes cornues un réci- 
pient , j'ai diftillé par degrés ; la pre- 
mière liqueur qui a pafTé étoit infi- 
pide , tranfparente , diaphane comme 
l'eau, d'une odeur herbacée* Ce pre*» 
mîer produit des deux cornues pefoit 
huit onces ; je le féparaî , & je conti- 
nuai la diftillation ; la liqueur qui vint 
enfuite étoit encore phelgmatique & 
fans couleur: mais lorfque je m'apper* 
çus qu'elle alloit fe-colorer , je chan- 
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geai de récipient. Ce fécond produit 
pefoit en tout dix onces & demie* 
Ayant augmenté le feu^ j^obtins une 
liqueur acide fort colorée & fur la* 
quelle nâgeoient quelques gouttes 
d^huile ; il pafTa à la dernière violence 
du feu une huile très-épaifle , très-te- 
nace , très-noire , & adhérente forte- 
ment aux parois du récipient. Ces 
deux derniers produits pefoient fix 
onces & dçmie ; il y avoit dans les . 
deux cornues une once fîx ^ros de ré- 
iidu charbonneux ; je le fis calciner 
dans un creufet , & il me refta deux 
gros & demi de cendres foncées en 
couleur , d'une faveur cauftique & brû- 
lahte , attirant puifTamment l^umidité 
de Pair ; je la leflivai avec de Peau dif* 
rilée , & après avoir filtré & évaporé 
la leflive , j'ai obtenu un gros d'alkalî 
fixe ; la cendre épuifée & féchée ne 
pèfoit plus qu'un gros. La différence 
qui fe trouvoit entre les produits des 
Pommes de tçrre pelées & non pe* 
lées ne mérite pas d'être remarquée. 
Cette ajialyfe à la cornue prouve 
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de plus en pins combien Peau eft alxon*** 
dante dans les Pommes de terre, & 
combien par conféquent leurs autre? 
parties conftifil^ntes doivent être éloi- 
gnées du foupçon d^être pefantes fur 
Peftomac de ceux qui ts'en alimentent , 
pùifqujs deux livres de ces racines n'ont 
donné qu'un gros de produit terreux : 
cette circonftance m'a porté a voir com- 
ment cette fi grande quantité d'eau 
étoit combinée dans.l^s Pommes de 
terre. 

J'ai pris vingt livres de Pomnfes de 
terre que j'ai -divifé , à Pai4e d'une 
râpe de fer-blanc : la pulpe étoit d'a- 
bord blanche , elle devint enfuite rôu- 
geétrc , puis grife , & enfin prefque 
noire : je l'enfermai dans un fac de toile 
ferrée pour la foumettre à la prëfle; 
le fuc que j'en exprimai étoit trouble, 
brun , mucilagîneux , dépofant un fé- 
diment blanc. 

Le marc qui me refta ne pefoit plus 
que dix livres ; il étoit très-blanc , 
mais expofé à Pair il devint , à vue 
d'çcil , rouge 6c- finit par demeurer 

entièrement 
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entièrement gris : je le délayai dans 
l'eau en le frottant entre les mains; 
Peau devint laiteufe ; je la paflai i tra- 
vers \m tamisi'de xrrin ferré ; j'ajoutai 
de nouvelle eau au marc , tant qu'il 
la troubla^, & j'obtins enfin , par les 
lotions . l^epos & la décantation , 
une fécule ^>j)ïroiflbit blanchâtre ; 
Teau qui la furnageoit étoit un peu 
rouge ; jejaimis à part, ainfi que le 
fuc exprini^^e vais en parler dans 
l'inftant. ^ 

. Le jmarc reftant ne louchifTant plus 
l'eau ^ fut foximis de nouveau a la prefTe , 
il ne donna plus qu'une liqueur înfi- 
pide fans couleur : je le jRs deflecher 
avec foin > puis réduire en poudre; 
dans cet état il ^toit léger , un peu rud© 
au toucher^ blanphâtjre & d'une faveur 
fort douce ; il pefoit vingt onces. 

Je lavai k plufieurs xepmfes la fécul© 
dans de nouvelle eau , que je paffai» 
trouble & laiteufe k travers un- tamis 
placé fur une terrinp remplie à moitié 
d'eau ; cette fécule fe dîvifa eonfidéra- 
blement^ & S^S^^ bientôt Ip fond do 
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la terrine j je m'apperçus qu'elle y for- 
moît deux couches, que je fép^rai , & 
fis fécher chacune et ton côté 5 l'infé- 
rieure étoît plus blanche que la fupe- 
rieure j elles pefoîent Tune & Tautra 
près de quatre livres. 

On voit qu'il n'eft pas néceffaire 
d'ajouter de l'eau aux Pommes dé terre 
^our en extraire le fuc , elles le four* 
nîfîent très - aîfément à la prefle , 
eomme quantité de végétaux fnccu-* 
lens ; il eft brun & tjrès-coloré. 

Dans la crainte cependant que la 
râpe dont je m'étois fervi n*influât 
fur la couleur de ce fut? , quoiqu'il ne 
parut contenir rien d'acerbe , je pris le 
parti de broyer d'autres Pommes de 
terre , tant rouges que blanches , dans 
ôn^ mortier de marbre ; j'eus l'atten^ 
tîpn même de les peler pour lever tout 
fcrup'ule; mats le- fuc que j'en exprimai 
fut toujours coloré & entier emeni: fem^ 
J)lableau premier» 

Je voulus fçavoir quelle étoît la 
I^aifon qu'avoient çntr'elles les parties 
conftitwantes des Pommes de terr«î 
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t^eft jKïurqooi , ^au lieu et «lettre la 
pulpe à la pTcfle, j« la délayai tant 
ie fuite dans une tôrriac pleine d'eau ; 
rean s'eft chargée de teaucoup éPé* 
eu me & eft devenue trouble conime du 
cidre for tant d» prcflbtr. Cette eaa 
ayant été décantée^ & la fécule bien 
lavée ^ j^aî reconnu que tout étoitreni:^ 
blable k Popération précédente. 

Le fuc réfultant de vingt livres de 
Pommes de terre , les difFérenftes eaut 
colorées & décantées de deflus la fé- 
cule , ayant été clarifiés , filtrés & éva- 
porés, ont donné dix-neuf onces d^ex« 
trait , qui s'humefte un peu à* Pair , 
{c n^'ell foluble dans aucun menftrue 
rpiritueux ; fa faveur , fa folubilité dans 
Teau, le peu d'aftiflii que l'çfpTÎt-de- 
vin a fur lui , mani£ieâent fbn état 
gommeux &Talin. 

Le fuc des Pommes de terre eft ab* 
fohiment femblable k celui de bour* 
rache & de buglofle pour la couleur 
A: Podeur ; fa faveur eft fade. Expofé 
à Pair pendant quelques jours dans une 
températui:e moyenne i il paftè k Técat 

Bij 
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acide & putaide ; il ne peut fe clarifiet 
\ ] de luÎT^méme , îl lui faun des intermè- 

des, & ces intermèdes font ceiix que 
Ton emploie ordinairement pour la 
dépuration des autres fucs. Enfijci , 
lorfqu'on le làîfle fur le feu un mo- 
ment ^ & qu'on Iç filtre k travers le 
papier gris , il préfente une liqueur 
tranfparente . & foncée en couleur, 
comparable à tout autre fuç épuré de 
plantes? 

. La plupart des végétaux contenant ^ 
outre les parties mucilagineufes extrac-r 
tives , des fels en diflblution qu'on apr 
pelle ordinairement fels eflentiels , j'ai 
voulu fcavoîr fi les Pommes de terre 
étoient dàiis le même cas ; en confé- 
qirçnce , j'ai pris ffne livre de leur fuc 
clarifié & filtré , que j'ai fait évaporer 
^ aune douce chaleur . j ufqû'k con fiftance 
^e fyrop clair"; j'ai porté jpnfuite au 
frais cette liqueur épaiflîe pour cry jBiallî- 
fer , mais au bout de quelques femaines 
je ne trouvai qu'un magma mucilagîy 
^eux , c'eft pourquoi je me détermî-r 
nai à faire fubir ap fuç u;i |iioi}Vçmça( 



r 
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^e fermentation pour détruire Pextrait 
xnucilagineux qu'^l contient, & dé- 
barrafler le fd de fes entraves ; j'eus 
P^^ c^ Î88y^" ^ cryftaux falins que 

rès - diftindemelit , mais 
le n'était pas aflez régu- 
tre décrite, ici* 
ties de terre contîenftent 
qui n'a rien de plus par- 
ceux de beaucoup de vé-- 
ixous faifons ufage ; étant 
^îlagiheux, if né fe clarîî* 
^tanément ; lô feu pu les 
•lit le même effet fur lui 
^ des plafites dont la nature 
^Mable. Ce fuc contient, 
Vai déjà dit, un fel eflen- 
îâ privation augmente én- 
les Pammes de terre j leur 
ferviroit k rendre cet ali- 
r ment lourd , mat & indigefte. C'eft 
donc k tort qu'an voudroit priver les 
Pommes de terre de leur fuc & y 
fubftituer de l'eau. Quoique le prin- 
cipe aqueux foit on ne peut plus 
abondant dans nos racines , on doit 

B iij 
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fcîea penfer'que Péaû de végétation 
leur eft bien plus aij^logue q^ie la plus 
pure eau qu'on y aputeroit j d^àiileurs ^ 
pour féparer cette yeffîiere^ il faut 
déranger *les principes conftituians de 
nos racines , & cela ne peut fe faire 
fans leur nuire. 

Il eft aifë de remarquer dans les 
Pommes de terre dont on a extrait le 
fuc par le moyen de la preffe , deux 
fubftances très-dîftinâes ; Pune pulvé»-' 
jrulente , blanche & pefante ; Tautre 
fibreufe ^ grife > légère ,, & qu^oti ne 
peut avoir fous la forme de la prc'*^ 
mieire qu^esL la réduifant en poudre. 
La vue de ces deux matières très-diP- 
tinâes 9 m'a conduit k quelques re-^ 
cherches. La fécule fixa d'^abord mon 
attention ; }'apperçus bientôt , k la 
manière de fe précipiter & de s'amon-^^ 
celer en mafle au fond du vafe ^ que 
t'étoît un véritable amidon. 

Les expériences auxquelles je fat 
fourni fe Vont confirmé. 

J^ai mis trais onces de cette fécule > 
& pareille quantité d'amidon de bledj» 
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d^ffti deux carnues ijae je plaçai fur 

un même fdurneau : lefs premières 

gouttes qui parurent étoieftt jaunâtres , 

acicïei , ayant Codeur de caramel : la 

liqueun^uî vint enfuite^oit plus acide ^ 

avec quelque gouttes d'huile légère; elle 

étoiten même quantité dans les deux : tl 

y avoit^ au fond de chaque jrécipient^ 

à peu près , un gros d'huile pefante , fort 

tenace & fort épaifle ; les rcfidus étoient 

irons , fpongieux y & pefoient égale* 

nicût : Pintérieur des cornues étoît 

recouvert d^un véjnis noir extrême- 

menc kifant ; il y âvoit cette diifiéren- 

ce à remarquer^ que notre fécule qui 

s'étoit bourfouflé vers la fin de la dif* 

tillation., avoit boiiiché Iforifice de la 

cornue , & occafionné une forte d'ex- 

plofion : je l'ai diftillé de nouveau , & 

le même effet a eu lieu ; ce qui peut 
provenii: d'un peu de mucilage con* 

fervé dans la fécule des Pommes de 

terre , & que la fermentation a détruit 

entièrement dans l'^amidon de bled : 

les deux- réfidus calcinés féparément & 

leilivés avec de l'eau diftillée , don-* 

B iv 
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irerent l*uff & Tautre des preuves tti^ 
fenfibles d'alkalîcité. 
< La fécule des Pommes de terre fe 
comporte dans toutes les expériences 
de la même manière que Tamidon du 
bfed, en dîgeftion k froid dans l'setfaer , 
Pefprît-de-vîn , le vinaigre diftîllé , les 
acides minéraux délayés , ces menf- 
trues n'en diflblvereijft pas un atotne t 
expofée a Pair libre dans de reau très- 
pure , elle eft u» tems infini fans s'al- 
térer. Elle a le toucher froid, le cri,, 
la finefTe & la blancheur de Pamidon ; 
^ettée fur les charbons ardens , elle s'y 
enflamme comme lui. Enfin, délayée 
dans Peau chaude* & mïk ua infiant 
fur le feu,, elle prend Pœil opale & 
fe convertit, par le refroidifTèment ,, 
en une gelée tranfparente que Pon 
appelle vulgairement empms* 

Je pris une once de fécule de Pom- 
mes de terre & autant d'amidon ; je 
îes ai converti en empois avec douze 
onces d'eau pour chaque ; Je priai une 
Sœur de îa Charité de vouloir bien 
m'efTayer ,. dans la lingerie ^ ces deux 
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empoh; elle m^afTura que celui de nos 
racines donnoit plus de roîdeur &.<ré- 
clat au linge. Une Demoifelle entauflî 
la complaifance de s^ea fervir fur des 
blondes & des dentelles qu^elle blàn-« 
chit & qu^élle fait dans la perfeâion ^ 
& elle en fut très-contente. Enfia^ Je 
chargeai mon Perruquier d'employer 
notre fécule dans fes acçommodages ^ 
ta il m'affura qu'elle poudroit auflî 
uniformément que la plus belle poudrée 

L'amidon de blédV ^^^ ^^^ unepella 
dans les Gbarbon:S ardens ^« fe liquéfie 
Hn tant foit- peu f & fe bourfoufle en-* 
fuite à peu près comme la gomme , eiï^ 
répandant beaucoup de fumée épaiffe $ 
lorfqu'il appi?oche de l'état dbarbon-^ 
neux y il' s'ejiflamm.e & laiffe en arrière 
im ré£du noir , léger & fpûngieux». 
La fécule fait exaâemene la^ mém& 
chofe , excepté cependant qii'elle fe 
bourfoufle un. peu* plus^ - 

J'ai fait une autre do£e de Pùtt' & 
Fautre empois y avec la même q^an-^ 
tité d'eaui & d'amidon* j it y en avoit 
fiwic douze onces- de^ chacun j ^e le^^ 



\ 
\ 
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fis fécher k part k une très-douce cHï-^ 
leur, & j^btins des deux environ une 
ence d'une matière tràtiiparente comme 
rfe la corne^ ^ & femblable k une véri-^ 
taW'e gomme f cette fùbftanccpulvéri-^ 
fêe , & traitée comme ramîdon-, ne re- 
prend plus fon état gélatineux ; mais 
triturée k froîd dans un mortier der 
jnarbre , avec un peu d'éàw , elle ac- 
quiert la confîftance d'un mucilage fêm- 
Mi^ble k celle que lui dbnnetoit la* 
gq^mme adragante 'y il n'en a pas , it 
eift vrai,, lé Kant, ce qui vient peut- 
être en partie de ce <{Mç^ la pfupart 
des gommes fe fêchent fur Parbre & k 
J^aide^ de la chaleur du fôleil , .au lieu* 
que notre empois a éprouvé une cha- 
leur un peu mipins doute ; & plus bruf— 
que,, qui l'a privé davantage db cer 
îkzt mucîilagineux que les gommes pof- 
ledônt plus ou moins ;' if nr*y 2t pa^ 
d'Apothicaire qui n'hait remarqué cela^' 
en- faiiant fëcher Ik gomme adïrag;attte 
elle-même. 

Quoique Famidbn ne- fbit pas fôlubfe 
€Ëms £ss. acides minéraux. & véjg;éraujt: 
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aiffoiblis^ il i^y d^ifaut néanmoins en 
touillant avec eux y. Se. prend égale- 
ment la confiftance & la forme d'em- 
jpois , qui a cependant un peu plus de 
ténacité qu'avec l'eau» Il faut remar- 
quer que il les acides minérauit ne font 
pas àffez délayés ^ ils réagi flent fur 
l'amidon y le ' décompofent ,, & l'étair 
gélatineux eft détruit au poinC db ne' 
pouvoir plus fe rétablir : le mêmeeffer 
a lieu dans les gelées végétales^ On^ 
fait que pour faire certains fyrops de* 
fruits f au lieu de détruire leur muco-' 
fitépar la^ fermentation ,ony paifvient' 
en les faifant macérer long-tem^ dans: 
du vinaigre; tel eft le fyr^jp dé yi^ 
aaigre aux frand)oifes«- 
. Mais une ehofc qui parqit particulier 
ife ^ & que^je nedois pas^ omettre ici ^ c'éft: 
%.ue le$ àcides^^ minéraux concentrés ^ 
▼erfés en petite quantité- Air l'amidon y, 
ttSrent dlâerens phénomenesr ^i'àcide' 
vJtrioliqûe concentré, pa^ exempfe , le* 
convertir ea unefubftanc^e tranfparen-r 
i^V^tjrê^mc^menr tenace^ qiîi e;xhajè l^o^ 
ifiui; .acmajidee.^' & prend une* couleur . 

Bvji 
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îaunâtre v Pacide nitreux agît égstTe^ 
ment fur Pamidbn , excepté feuIemenC 
^ue ïa fûbfliance parait beaucoup plus 
tenace , plus Manche Se pïus tranfpa- 
rente^, en confervant toujours Podeuïr 
de Pefprit-de-ttitré : Pàcirfè marin fait; 
avec I^àmidonr, une fiibftancé^quî n'at 
aucune- tranfpar en ce , inai s beaucoup 
dé ténacité; Je n'ai pas fait ces der^ 
hrerey expériences fanis avoir quelques 
vues , man déflein étoit dé m^afTurer 
fi , en ajoutant k Pamrdon im peu de' 
mucilage fùcré ffermentefciblè &quet^ 
ques gouttes d'âcidè , j'îmîterois les' 
gelées végétales. : je crois en avoîir 
fett approché./ 

A peine s*apperçut-on que lés Pbm^ 
mes de^ t^rr* contenoîent abondam- 
ment de la fécute, qu'ion- fongea' k en^ 
tirer' parti & à te» faire' fervîr.k* di- 
vers ttlages- économiques , pour lel^- 
quets on emploîe maîKeuretrfément- 
ttop fourent lés meiHeurs grains. Eès- 
Magiftrats & les Sçavans s'î)ccuperent" 
de cet abjet important; le Parle*- 
Btent canfulm PAcadënûe^ Blo^zïe déc 
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âcienc dès 17^9 > fur une fécule pro-^ 
v^ante des Pommes de terre , donr 
mn patticulier qui ht propofoit fàifoir 
• de Pempors : oti Feeonnuc que cette fé-^ 
cule domioit, il eft vrai , tin empois* 
aufE bon, & même plus épais* que ce-^ 
lui ^u bled, mafs que Pémail bleu ne- 
^'y mêloir pas avec autant d'^unifofr- 
mité : je crofs avoir remarqué que cette* 
petite différence dëpendoit de fe pureté* 
de notre fécule, & que^Pcmail s'y df- 
vifoît égalemeînt que dans Pempois du' 
feled ,: lorfqu'ellc étoit préparée avec 
ibîm ^ 

M. Lattfon , Apothicaire de Parfs y. 
tïrès-in*ftruit , a bien voulu vérifier le' 
lait : iF a chargé fon Chandfelîer de" 
préparer de Pemp(H§ avec l^amidan de- 
Pomme de terre , & d^y mêler devant: 
l«i de Pémail' bleu» Il a remarq^ué que- 
cre mélange étoit auffi parfait que dans- 
Pempois de bled, & que celui-ci ,- dont 
il s^étoit iervi pour objet de comparai-^ 
fcm , prehoit ,^ en proportion égale , 
JIIÇÎ114 de confiftanco que le notre.r 

Pai dit c^ue Pàmidonu ne s^^àltérok 
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pas aifëment a Taiir , lorfqu'il «toit en 
digeftiott avec Peau $ maU dans Pcta« 
^empois ). il fubir l^^ mémeis dommages 
que les gelées végétales ^ c'eft-k-dîre ^ 
qu'eau bout de^quelcfue-tem^ il devient c» 
eau Se s^aigrit. Le grand froid , comme 
le grand chaud' ^ hite fâ def{ruâioii« 

On afbin^ qua^d on faitTempois , d& , 
délayer d^abord Pamkîon (&ns de Peau^ 
afTez cfaaiide ,. pour que la main y puiflèr 
tenir y ou le verfe eniuite dans une: 
autre eau plus chaude qu^on met fuir 
le feu ^ en remuant cominueirement: 
pour Pempêcher dé bouillir & dej)ren-: 
dre au fond du v^iilèam ; c'eft PaiFaire". 
d'un petit (kmf - quatr d^heure pour 
q.ue l^fempois foit fait. Gm y f^it en--. 
%%ti ^ afféaf oxdi^iairement ,> de Pàlun? 
pour le clarifier^ mais il eâ certain 
çi'il fert encore à lui donner un peit 
de tenaeké ;: quelqjuefoîs on y ai.oute: 
de Fefprit^de^-vin» ; je n^en^ vois pas la^ 
Béceffité^a moÎAs que ce ne fo^tpoujr 
le confé^ver plus long^-tems*- 

L'amidon de^ Pomjmes de terre- efi; 
fpécifiquement un peu plus pefant qpe* 
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cdfuî dé Med; je les ai examina toujr 
deux au mîcrofcope ; Puû >= qui étoît 
Pamidon des Pcwnmes de t«pre , étoir 
entièrement traafparehi; j Pàut^e ftot 
Pétoit pas a:utant^ 

La fécule- dès Fommes dé terre ^ 
ainfi que celle de beau^rotrp d^aurres^ 
végétaux qui ett contiennetif „ paroie 
itredé ta mê'ine nature que ^amidon dtr 
bled; ce n'eft pas uneterre^ m la fubf- 
tance même du végétal réduit en pou- 
dre y mais une matière gommeufe par- 
tdculiere que l'eau bofuitlante^ difTout ^. 
& avec laquelle elfe prend la forme- 
tfune gelée qui pétant deflechée^^fé con-^ 
vertit en. une gomme' tranfparente ^ 
avec des^ nuances aflez particulières ^ 
pour ne pouvoir pas plus l'a comparer 
k d^àiitres gomme» qu^il n'y a de refi- 
fembîance entre ta gomme adraganl^s 
te la gomme- du pay»^. 

Cette fécule , que la nature irous pré*^ 
fènte quelquefois h coté des fucs Se 
paranchîmes acres ,. vénéneux & co**- 
fetés ,. eâ cependant toujours ,Jorf- 



40^ Examen Chymipe 

qu^elIe eft bien lavée ,: très - douce & 
d^un beau blantc. 

. t.'amidoîi; entre dans phifieurs pré-- 

parations de pha^rmacie ; on l'employoit 

autrefois en médecine comme peflorat 

& adauciflànt ;. oa Je donnoit ,^ comme 

certaines gommes ,. dans ks- crache- 

mens de fang ;. on prétend même qu'il 

réuffifTôit a^ez bien dans les diarrhée y» 

étant fousU forme dV/ppow ;.mais dans^ 

ce dernier cas y je crois qu'il agit de la. 

même manière que les gelées ^ c'eft-a-- 

dire , qu'il nouïrit fans fatiguer Pèfto- 

nOLC^ pourvu cependanî: qu'il foît at* 

faifonné de fûcre> de vin &c. pour 

être digeftible& alimentaire. 

^ La partie fibreufe ayant été deile-- 

chée à une douce chaleur y^ puis réduite 

en poudre fine , étoit un peu grife ;, 

elle eft fpéci^quement plus légerei que* 

la fécule : digérée pendant quelque-^ 

tems dan« Paether & l'efprit-de-vin^ ^ 

elle leur communique' une légère* 

teinte; délayée dans Peau, elle devient;^ 

phis grife ^ & pçead en bouillant i^ 
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confiftance d^une colle qui eni a par-» 
faitement Podeur : les épreuves que 
j'ai fait ^ avec Teau fure des Amidon- 
nîers , pour voir fi cette partie fibr eufe 
pouvoit fe convertir en amidon , ne 
m'ont rien donné qui en eût l^appa- 
rence. 

Je ne fçanrois me difpenfer d^a jou- 
ter ici que la fécule.des végétaux étant 
d'une nature différente de la partie 
fibr eufe , il ne fera jamais poffible de 
convertir celle-ci en amidon : dans le 
mouvement de fermentation qu'on lui 
fait éprouver , elle fe pourrit en par- 
tie , comme le fon dans le travail des 
Amidonniers , & répand une fort mau^ 
vaîfe odeur. Pai expof^'a Pair des 
Pommes de terre réduites en pulpe ; 
j'en ai même laifle d'entières dans 
l'eau ; quand elles ont été Ken gâtées , 
jl'en ai {retiré une fécule aufli blanche 
& auffi bonne que fi czs racines euflcnr 
été fraîches , mais la quantité n'en étoic 
ni plus ni moins confidérable-. 

Quoique l'on dife aflez ordinaire- 
méat que le parançhime fibreux des 
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végétaux ne contient pas de partie 
nouritfTante , on . pourroît peut-être 
bien fc tromper à Pégard de celui des 
Pommes de terre , qui , dépouillé au(E 
.exaâement qu'il eft poffible , par des 
lotions répétée^ p de tout fuc & de 
toute fécule > ne laifTe pas quedepren^ 
4re dans Teau , en bouillant âvee efle^ 
une confi&ance un peu muqueiife , 
qui prouveroie que la pirtîe fi^eufe 
des Pommes de terre eft alimentaire. 

Une livre dePoinmes de terre con-* 
tient donc deux onces & demie de 
fécule ou d'amidon )fix gros de partie 
fibreufe ^ .& une once d'extrait ^ le 
f efte n'eft que de Teau» Que l'cm juge 
après cela Si cet aliment efi auffi pe-^ 
fant qu^on le dit : la grande quantité 
d'eau qui s^y trouve , tient t6us fe^ 
principes dans un état de divifîen ex« 
trême« 

Après avoir féparé les dificrente* 
parties conAituantes des Pammes de 
terre ; favoîr , la fécule ou l'amidon ^ 
la partie fibreufe & Pextrait y pour les 
i:xaminer chacune en particulier ^ & cm. 
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^ôermîner les proportions j îî étoîr 
naturel de chercher tous les moyens^ 
propres a étendre les reiTources qu'oit 
peut tirer de ces racines falutaîres ; 
^^ofe avancer que je n'ai rien négligé 
pour réuffir , & s'il relie encore quel- 
ques tentatives k faire , je délire qu'el- 
les foient plus heureules. 

Mes premières vmes fc font portées 
& eflayer fi les Pommes de terre fé* 
chées & pulvérîfées pourroient être 
changées en pain , en y ajoutant Iz^ 
dofe de levain qu'<>n a eoutume de faire 
entrer dans les autres pâtes ; mais; 
avant de détailler mes expériences à 
ce fujet, je dois dire un mot de celles, 
qu'on a dejk tenté avec les Pommes de 
terre cuites d^abord , puis réduites eit 
pulpe, & enfin mêlées avec ta fànne 
de difFérens grains; v 

II y a déjà quelque tcms que plu- 
fieurs Citoyens y zé\é% pour tout ce 
qui peut concourrir au bonheur de la 
fociété , ont tenté différens moyens^ 
pour faire du pair* économique de 
Fommes de terre 3, en. employant c» 
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racines , réduites en pulpe , & les mé*» 
lant à différentes dafes avec plufîeurs 
efpeces de farines vils ont même obfer- 
vé que la farine d'orge perdoit, par 
cette afTociation , une bonne partie de 
fon âcreté. 

. En 1761 , M.^Falguet préfenta à 
l'Académie un pain compofé d'une 
partie de farine de froment , d'une de 
feigle, & d'une autre de Pommes de 
terre , lequel s'eft trouvé agréable au 
goût & peu différent , pour la couleur 
& la faveur , du pain de froment mêlé 
de feigle. M. Falguet a depuis beau- 
coup perfeâionné la compofition de 
ce pain économique. ' ♦ 

M. Reville , Curé de Saint- Aubin 
de Scello ^ a publié y dans les Affiches 

de Normandie , une méthode de pré- 
parer le pain de Pommes de terre mêlées 
avec la farine de froment. Voici 
quelle elle eft. 

Après avoir* lavé la quantité de" 
Pommes de terre qu'on veut employer , 
on la met dans une marmite d'une 
capacité proportionnée , où il y a affes 
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iPeau pour qu^elles trempent |gaIe-« 
ment ; on les fait bouillir vingt a vingts 
deux minutes ^ on lès retire de la mar* 
mite & on les écrafe fur une table un 
peu concave avec^ un rouleau de bois , 
de manière qu'il ne refte pas de gru- 
j^eaux i ajoutez-^y enfuite partie égale 
de farine , obfervant que dans ce mé- 
lange , quelque fec qu'il foit , il ne 
faut' pas d'eau , parce qu'il s'amollit 
toujours fuiEfamment ; le levain pré- 
paré à l'ordinaire doit être délayé dans 
la farine avec le moins d'eau poflible , 
& on laifTe lever la pâte un peu moins 
qu'a l'ordinaire ; cela fait , on en forme 
des mafTes de feize livres qûé l'on fait 
cuire, &c. 

Dans un excellent Mémoire que 
M. le Chevalier Mujiel a publié fut 
les Pommes de terre , cet Académicien 
donne plufîeurs procédés pour prépa- 
rer le pain économique : la Société 
Royale d'Agriculture de Rouen, fç 
pr.opofe de faire toutes les recherches 
dont cet objet eft fufceptible , & de 
^on^er 4es planches gravées pour faci^ 
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Iiter rittteliigoiee des mAramens né^ 
Cfiflaires k la culture de ces racines , 
& à la fflanipulatioQ du pain écotie^ 
mique. De pareilles vues font bie» 
dignes d^étre fécondées , & méritent k 
leurs Auteurs de juftes droits fur notre 
seconnoifTance. Il efl confolant , & 
bien eifentiel que les Sçavans confa^ 
crent leur^ veilles à diminuer la mi- 
fere dés malheureux : quelle foule 
d^avantagcs précieux ne retireroit-o» 
pas àes connoifTances acquifes , iî on 
Jes dirigeoit toutes vers Tutiliré pu- 
|>lique. 

Le Frère Corne ^ à qui Phumanité 
m dé'fz tanr d'obligations , $'eil auifi oc« 
cupé à faire du pain économique de 
Pommes de terre : il en a fait noA- 
feulement avec la farine de froment , 
mais^ encore avec celles d'orge & 
de feigle | dans la proportion de 
deux tiers de pulpe (c'eft ainfi^^que 
l'appellerai déformais les Pommes de 
terre cuites ) & d'un tiers de farine« 
Il a obfervé de plus., qu'on ne doit 
j»as fermer la porte du four ^ comme 
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cela fe pratique ordinairement pour 
les autres pains ; parce que l'eicp^- 
rience lui a appris que la croûte en 
devenoit plus brune , & que ce défaut 
rendoit le pain moins agréable à Tœil. 
Le pain qu'il a obtenu de la pulpe de 
nos racines & du leyain feul , a bien 
levé y & étoit de bonne qualité. 

Voici une méthode de préparer le 
pain de Pommes de terre, qui m'a 
été donnée par une Dame, dont le 
feul plaifîr eft de* faire du bien, & 
d'être utile aux indigens. 

Prenez la quantité que tous you* 

drez employer de Pommes de terre ; 

faites-les cuire dans Peau bouillante , 

& écrafei:-les 3e manière qu'il ne. 
refle pas de grumeaux. Après les a^oir 

long-tems manié avec les mains pour 
leur faire prendre corps , on en mê- 
lera la moitié avec le levain & la 
farine dé froment , deftinés k faire ce 
qu'on appelle les levains; le lende* 
main on met échauffer dans l'eau ou 
à fec , l'autre moitié reftante de pâte 
4e Pommes idc terre j on la mêle avee 



i -• 
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les levains joints k la farinef on pétrit 
le tout , & on enibrme des pains , dans 
lefquéls il n'entre qu'un tiers de farine , 
& deux tiers de Pommes de terre : on 
a foin que le four ne foit pas auiE 
chaud que pour le pain ordinaire, 
lorfqu'on n'y met que du pain fait 
fuivant ce mélange. Si oh y mettoit en 
même-tems d'autre pain , il faudroit 
avoir le foin de placer celui de Pommes 
de terre à la bouche du four ^ parce que 
ce pain n'exige pas autant de chaleur 
que l'autre ; mais il eft néceflairé qu'il 
réfte plus long-tems au four. 

J'ai répété tous ces procédés depuis 
le mélange d'un, huitième de pulpe de 
Fomm^ de terre , contre fept huitièmes 
de Farine de froment. J'ai fait auflî du 
pain de pulpe, mêlé uniquement à du le* 
vain i & j'ai eu les mêmes réfultats. Le 
pain dans lequel la pulpe de Pommes de 
terre n'èntroit que pour un tiers ^ 
étoit fi délicat, qu'on a déjà dit qu'il 
ne convenoit pas k la nourriture des 
habitans de la campagne , qui digèrent 
trèsi-pxomptemenç. La précaution de 

ne 
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^e pas fermer d'abord le four , & de 
le chauffer moins que de Coutume , n'a 
cependant j/|mais empêché que la croûte 
de mes pains ne fut un peu dure. Ces 
pains fe confervent frais aflez long- 
têms ^ foit par rapport k la nature dé 
la pulpe , qui perd difficilement fon 
eau lorfqu'elle n'a pas de contaâ îm- 
ttiédiat avec Pair , foît encore k caufe 
du fel qu'on ne peut fe difpenfer d'y 
ajouter pour en relever la fadeur. 

J'ai fait un gâteau qui a très-bien 
îevé, avec parties égalés de pulpe de 
Pommes dç terre & de farine de fro- 
ment , en y ajoutant du bçufre , des 
ceufs , du fel & un p.eu de levure ; il 
étoît même fi délicat & fi bon, qu'il 
eût été difficile au plus habile gourmef 
d'y diftinguer la faveur des Pommes 
de terre : cette faveur eft cependant 
notable dans tous les pains où les Pom*- 
mes de terre fe trouvent , quelle qu'eu 
foit la dofe : elle mç paroît femblable , 
fi je ne me trompe, à celle du feigle. 
Je n'ai garde de pafler fous -filencç 
pett^ remarcjue , dans la crainte qu'un 

c 
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jour des gens int^re (Tés y ou de fnau«? 

yaîfe foi , ne commettent quelcjues 

fraudes, 

Uembarras de cuire les Pommes de 
(erre , celui de ne pouvoir faire çettq 
coâion qu'au mpment de les emplj^yer , 
puifqu'elles fe deflHçhent en très-peu 
de tems ^ leur fuperfîcie , le foin &; 
Je travail qu^exige ce pain , par rap- 
port au pétriflage , ont dégoûté beau- 
coup de gens de faire du pain écono-» 
mique ; je ne penfe pas même que Pha^ 
jbitude de faire ce pain en fimplifîa 
beaucoup la manipulation. J'ai cru que 
la méthode de préparer le pain de 
Pommes de terre avec leur poudre , 
Icveroit toutes les difficultés ; mal? l'é-' 
Itat aqueux de nos racines y mettant ob& 
taele , parcQ que la meule n'en f^roiç 
qu'un pâte ,^il fallqit avoir recours a 
quelques opérations prélimi|iaires « 

comme l'e^çficcation & U pulv^rîfa? 
fi on, 

Prefque tous les Auteurs qui ont 
parlé dç la farine de Pommes de terre , 

f^s^ confondu l'amidon qui fe fépafç 
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toujours de la partie fibreufe par le 
lavage; il eft du moins aifé de s'ea 
conTaîncre d'après le procédé qu'ils 
indiquent pour fa préparation. 

Le vrai & le feul moyen d'obtenir 
la farine de Pommes de terre étoit^ ce 
me femble , de deflecher nos racines , 
de les réduire enfuite en poudre, C'efl 
auffi celui auquel j'ai eu recours. , 

J'ai mis fur le four dé notre bou^ 
hngerie , dont la chaleur efl aflez or« 
dinairement de trente-cinq k quarante 
degrés , fui van t le Thermomètre de 
M. de Reaumur y des petites Pommes 
de terre toutes entières & rondes ; elles 
y refterent plus de huit jours fans fé- 
cher ; elles s'amoliflbient hien , &leur 
peau fe ridoit : en les ouvrant elles 
exhaloient une odeur défagréable ; 
plufieurs d'ehtr'elles que j'avois pelé 
exprès , perdirent toute leur hu- 
midité , mais €n féchant elles prirent 
une couleur noire : je me réfolus donc 
à les couper par tranches , & à les 
étendre fur des tamis ; elles fe defle- 
cherent , en vingt-quatre heures , très«% 

Ci; 
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bien, mais leur furface devint fort 
grife; ce qui m'ôta tout efpoir d'ob- 
tenir jamais une poudre blanche : en 
effet , elle étoit encore un peu gnfe. 
Le defir de l'avoir plus blanche me 
fit aufli employer plus de précaution 
dans l'MfiGcation : je pelai & coupai 
les Pommes de terre par tranches très- 
menues î je les expofai enfuite k une 
chaleur plus douce , entre deux pa- 
piers : leur furface fe ternit encore 
«n peu, il eft vrai , mais , '«us une 
poudre beaucoup plus blanche que ,e 

ae l'efpérois. 

Les Pommes de terre perdent , dans 
leur exficcation , les deux tiers de leur 
pQids,& ce n'eft que dans cet état , 
comme je m'en fuis affuré plus d'une 
fpis , qu'on peut les pulvérifer ; e les 
fe r^irent , ft» terniffent k leur fur- 
face , & font peu tranfparentes. bx on 
fait bouillir ces racines quelque mi- 
nutes dans l'eau , pour les peler plus 
aifément , & qu'après les avoir coupe 
par tranches , on les faffe fécher , eUes 
Jbnt d'un beau jaufie franfpatent , « 
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offrent ,- dans leur càfTure , le luifant 

du verre. La poudre qui en réfiilteeft 

jaunâtre , & d'une fj^veur extrêmement 

douce* 

Lorfqu'on jette fur les charbons ar- 
dens des Pommes de terre deflechées 
& concaflees ^ elles donnent^ avant de 
prendre feu , une fumée épaiffe qui ré*- 
pandune odeur entièrement femblable 
à celle du pain que Pon grille : j'ai 
conftamment obfervé cette même odeur 
dans les végétaux farineux que j'ai exa- 
minés , enforte qu'elle pourroit bien 
être un des fignes propres k caraôéri- 
fer & faire reconnoître l'amidon quel- 
que part ou il fe trouveroit : cette odeur 
de pain grillé n'eft cependant pas dû 
a l'amidon toutfeul ni au parenchyme 
fibreux ; car c^s deux fubftances brû- 
lées fépar.ément exhalent chacune une 
odeur qui ne reflemble en rien k celle 
dont nous faifons aftuellement men- 
tion ; mais ayant mêlé un peu d'ami- 
don avec un peu de fubiftance fibrcufe 
de Pommes de terre , je jettai ce mê- 
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lange au feu^ & je reconnus de ttoiî-^ 
veau Podeur du pain grillé» 

Les Pammes de terre defTéchées ^ 
comme je viens de le dire , fe mettent: 
en poudre fort aifément ; Pamidon 
qu^elIes contiennent pafle le premier 
par le tamis ^ puis la partie fibreufe : 
cette poudre , dont Podeur & le goût 
font farineux ,, devient , comme îa fa- 
rine^ un appas pour les Iburis & les 
rats qui la dévorent avec la même avi- 
dité i elle n^a pas le toucher ni la lé- 
gèreté de la farine y quelque fine qu'^elle 
foit. 

Comme on a coutume d^aippeller fa-- 
rîne la plupart àts fubftances irourrit^ 
fautes réduites en poudre , on me per- 
mettra de donner ce nom k la poudre 
de Pommes de terre. La farine donc 
de nos racines fe confervè long-tems 
fans s'altérer; elle étoit aufli belle & 
aufli bonne au bout d'une année que le 
premier jour, & je ne me fiiis jamais, 
apperçu qu'au retour du Prîntems la 
germination s'y établît , & qu'elfe 
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éhàrtgeât dé couleur ^ aînfi qu'on Ta 
avancé : je fuis même perfuâdé que 
cette farine , ténue renfermée , & 
même expofée à Pair , fe garderoîc 
beaucoup plus de tems fans altération 
que la farine dé nos graminées* Oh 
Verra plus loin là caufe qui fait gâter 
<es dernières* 

L'amidon des Pommes de terre eft 
dans le même cas ; j^en ai confervé des 
innées entières ^ k l'abri de Thumi- 
dite , fans que fa couleur & fon odeur 
partjflent altérées* 

J'ai Voulu découvrir , par l'analife 
4 la cornue , l'analogie que pourroit 
avoir la farine de Pommes de terre 
ivec celle de froment ; en confé- 
quence , j^en ai mis une livre de char 
cune dans deux cornues que je plaçai 
fwr un même fourneau ; en conduifant 
le feu par degrés , & changeant plu- 
fieurs fois de récipient , j'ai eu k peu 
près la même quantité de liqueur des- 
deux cornues , ayant l'odeur, la cou- 
leur & la faveur afTeZ femblables ; la 
farine de bled me donna , a la vérité , 

C iv 
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un peu plus d'huile,, dont Vcà^Mt ^vers 
la fin de la dillillàtion > étoit animale ^ 
tandis que celle des Pommes de terre 
étoit toujours femblable au pain grillé: 
les réiidus pefoient également ; mais 
incinérés à part ^ Pun me donna de 
l'alkali fixe ^ & Pautre , cjui étoit celui 
du froment , préfenta au contraire de 
foibles indices de fel marin. 

Comme Podeur animale efl toujours 
une preuve de la réaâion de Palkali 
volatil fur Phuile y je foupçoftnai qu'il 
pouvoit fort bien s'en trouver dans le 
produit de la farine ; c'eft pourquoi 
je pris les deux liqueurs acides dé notri^ 
diftillation , que je mis dans deux cor- 
nues de verre ^ où il y avoit aflez d'at- 
Icali fixe pour le faturer ; je plaçai mes 
deux cornues ail bain de fable ; & après 
y avoir ajufté des récipiens , je diftillai 
a la plus douce chaleur. Les premières 
gouttes qui paflerent furent eflayées. 

La liqueur du froment donna nn 
nouveau produit qui préfentoît toyxs 
les phénomènes de Palkali volatirl , tan- 
dis que celui des Pommes de terre 
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^i^offrit rien de femblable , ce qui 
prouve qu'à la fin de là diftillation du 
froment, il paffe de Palkali volatil qm 
fe combine avec Pacide contenu dans 
le récipient , & forme enfemble une 
éfpece de fel ammoniacal. Les Chy* 
miftes font maintenant dans l'habitude 
de faire leur diftillation a la cornue 
avec beaucoup plus de précaution que - 
ici-devant; ils fépareftt leur produits^^ 
}es examinent a parc avec des réaâifs 
purs rtoùtes ces attentions préviennen^t 
une fottïë d'erreurs dans lefquelles oa 
eft fouvent tombé , & Fon^ ne fauroit 
trop employer de foins pour les éviter* 
M. Rouelle , qui n'échappe rien dans 
fes eours publics ou particuliers , de 
tout Ce qui peut concourir au progrë^s 
ûe la chymie & a l'inûruâioit- de fes 
auditeurs y a examiné auffi les parties 
conftituantes du froment } il a fait éga- 
lement cette obfervatîon y qse la farine 
^onne de Tafkali rcJaril vers la fi» de 
la diftUlatioa; , k il l'a féparé de fes 
produits en reûiffant , comme je l'ai 
/ait> far de l'dkalifcce.- 



^8 Examen Chymiqué 

Je ne doutai prefque plus , (PàprSr 
Pefpece d'analogie qui me paroi flbît 
exîfter entre Ja farine de froment it 
celle des Pommes de terre , que cette* 
dernière ne fut en état de le conver- 
tir en patn par les procédés ordinaires y. 
je commençai donc parPaflbcier poui 
un quart avec la farinede froment , & 
le pain que j'en eus étoit aflez bon , 
d'une odeur & d'une faveur agréable y 
mais il étoit bîs r je la fis entrer eh* 
fuite pour un tiers dans un fécond pain , 
puis pour moitié dans un troifieme 
pain ; enfin , pour lés deux tiers dan^ 
un. quatrième , en y ajoutant k chaque 
fois la dofe de levain néceflTaire, & un 
peu de fel. Tous ces pains, quoique 
d'aflez bon goût, étoient peu levés, 
très - bîs , ayant la croûte brune & 
dure : le pain de farine dé Pommes dé 
terre, dans lequel il n'entroît que la 
portion de levain prefcrîte ,. fans mê* 
lange d'aucune autre farine , étoit 
mangeable , quoique ferré, mat & 
très'bis. 

Le peu de liant qu'a la pâte faite 
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«nrec la farînè de Pommes de terre , 
la Êicilité qu'elle a de s'émietter lorf- 
qu'elle eft convertie en pain , m'ont 
engagé à «employer diflPérens véhicules 
pour la faire ^ & remédier aux incon- 
véniens remarqués , imaginant toujours 
^ue la pâte leveroit plus aifément : je 
me fuis d'abord fervî d'aune décoûion 
de fon ; le pain étoit levé, ayant uïie 
croûte dorée, de la liaifon , & une 
bonne faveur; J'ai fait enfuite une eau 
mucilagineufe avec un peu de miel, 
j& le pain <}ui en eft xéfulté étoit aifez 
bon. 

Je voulus fa voir ce que ieroient les 
Pommes de terre fans être deflechées , 
ni cuites , c'eft-à-dire> avec leur eau 
de végétaîon r je les dîvifâi donc , k 
l^aide de la râpe , & j'y mêlai une 
fuffifante quantité de farine & de le-* 
▼ain^ Le pain que j'eus étCHt gri's , 
mais it écoît oi'leux levé que les pré- 
cédens. 

' J^eflayaî encore C les Pommes de 
terre , réduites en pulpe , mêlées avec 
4eur farine^ ne donneraient pas ua 

Cvj 



^o . Examen. Chynéqus * 

pain, plos léger y & qui auroit uflte cotpr ' 
leur mx>ins foncée ; je réuffis en efFer^ 
c'eft-à-dire. ,; ç^zxk lieu d*„enq>Iayer la 
farine de froment je fubftituai celle 
de Pormnes dé; terre ,. danis les propou^ 
tdpns dont je viens de parler ^ & les 
pains (jue }?oJbtins furent plus levés , 
& le goût m?en parut ti?ès-bonv 

Je cherchai y dans cettecir€onflançe> 
\\ employer toutes^ les manipulations do 
la Boulangerie; je^^tra:vail4airlong»tems 
YdL pÀte^de:mes painfi»^ Peau^dont je me 
lervois étoit pJus' pu* moin» chaude-; 
je laifTois plus ou moins de tems mt 
fite lever dans un endroit tantôt plus^ 
chaud tantôt moins:. 
. J'aîout^i k mon lëvaîtb uo*- peu de 
fevuii:e/ pour lui donner: plus de prife 
ftu? les' Ponunes' de terire ^ & les* faire 
levex d^une manière: plus convenables 
^Enfin , comme laj levure de. bienraa 
mi eflEet plus prompt & plus fort que 
le levain, ordinaire , je m'en fer vis. à 
fa place y mais laest pains n& levecent: 
guère mieux,. 

Je foupçonnalque la*, aatora exciiac^ 
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fïve àt^ Femmes de ferre youvoit Bien 
être un. obfta'cle à k' fermehtarionda 
leux: farines v en conféqiierice , j;'exa«r 
jninai fi en ea psivant nos racines le 
pain ne lereroit pas'da^vantage. Je prit 
les Pommes de^ terre ,* ép«ifées de leur 
foc par la^ preflfe , puis' féchécs & pul-^ 
▼érrfées \ mais les pains reflembldietit 
aux autres dont j^ai^déj^k fait mention> 
avec cette différence qu^ils étoien« . 
jnoias^ bis ^ mah beaucoup plws fadcsv 
Les parties conftituantes des P©m-» 
mes dô terre ayant été dé ja ô3taminées,j 
chîTcune féparément , je ctus qu'il étoit 
.encore effentiel devoir de queUe mav 
niere ^^^ fe comporteroient dans lar 
Éabrication du pain : je conamençai par 
la partie fibreufe , & les différens pàini 
ou elle cntroit furent moins infipides.^ 
mais toujours mats & m>irs : Pamidonc 
eût eafin. fon tour* Voici ce q^iîil prô- 

fisnta. 

J'ai mêlé l'amidon de PoitimeS de 
rerreyen différentes proportions , avec 
la farine de froment , obfervant tou^ 
iours de faire ea même teins une coia^ 
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tr'épreure avec Pamidon de bled , zSn 
d^établirde plus en ptu5 leur anralogîe,^ 
laes pains étaient d^un blanc mats y mai^ 
aflez levés & de bon goût : ceux ok 
entroit l'amidon de bled étoient plui 
mats & d^une faveur moins agréable r 
j^aî pouffé mes effaîs plus îoin ; j^ai mêlé 
de Pamidon de bled d'une part ^ & de 
ramidon de Pommes dé terre de l'au-- 
tre , avec fuffifante quantité delevaîft^ 
La première maffe eft reftée matte ^ 
blanche & luifante ^ fans lever, & a 
donné, parla cuiffon, im pain dur ^ 
raflant & nullement levé : le pain de la- 
féconde maffe , qui étoit reftée égale- 
ment matte , blanche & luîfante , avoit 
rapparence d^être irn peu levée , & 
donna par la ciiiffon un pain beaucoup 
moins fade. 

Je pris quatre onces de puîpe de 
Pommes de terre , auxquelles je mêlaî 
la même quantité de leur amidon & 
de levain de froment; je mis îa pâte 
dans un endroit chaud , pour qu^^elle 
levât, & je ïa fis porter enfuite au 
four : le pain que j'eus étoit très-blanc , 



JDes Pommes de Terre. ^) 
âflez bien levé , d'une faveur agréable*. 
Je fis pliifieurs fois du pareil pain , ea 
fuirant la même proportion , & toute» 
les perfbnnes qui le goûtèrent le trou*» 
veren t excellent ç iJ n'avoir d'autre dé* 
faut que d'hêtre un peu fade^ défaut que- 
quelques grains de fel corrigeoient t 
l'amidon de bled , converti également 
en pain , avec la pulpe de Pomme da 
terre y donne dés pains qui en àiSé^ 
tent très-peu- 

Ces (fernieres expériences prôurent 
de plus en plus que la fëcufe des Pom- 
mes de terre eft un véritable ami* 
don y qui équivaut k celui du bled f 
qu'une livre de Pommes de terre 
en fournit p^rès de trois onces , & 
que îe travail pour Pèn féparer , tient 
à très-peu de chofe , puifqu'bn l'ap- 
perçoit très-manifeftement après l'ex» 
traâion du fuc de fps racines , lef^ 
quelles ^ fans être râpées ou écrafées „ 
niaîs fimplement coupées par petits 
morceaux & battues avec l'eau ,^jfour* 
niflent une partie de leur amidon. 
C'eft cet amidon qui fe montre fous 
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la f0rme de points brillans , lôrfq^^ 
l'on regarde une tiranche de Pomifies 
4e terre k la loupe ou (bus le tmcrof* 
€ope« Uamidoti: du bled y comme on 
fait, ne s'obtient pas arec la même 
facilité f quoiqu'il exifte tout formé 
dans le grain ^ il eft libre en partie & lié 
par un mucilage qu'il faut détruira 
abfolumeat ^ & de n'eft qur'en faifani: 
fubir au froment un mouvement de 
fermentation, qu'on en vient .à bout. 
On ne peut difconvenic" que ce fenoit 
un avantage réel qu'on n'employât 
d^autre amidon que celui de Pommes 
de terre; cette économie €pargner.oit 
une grande quantité de graihs ,. dont 
oîi pourroit tirer un parti plu5 avan^ 
tageux & plus utile % qar on a. droit 
de foufçonner que ce nefoi>t pas tou/* 
fOurs les bleds gâtés qui fervent à la 
^préparation de^^midon*' 

M . Baume y. le premier qui aît parK 
de l'amidon d'une manière claire & 
|>récife ^ dit dans fes Elémensde Fhar* 
macie^ qu'ayant fait examiner par uh 
Parfumeur une fécule bien lavée ^. qu'il 
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.avoît retiré de la bryonne , celui -ci 
n'a trouvé aucune différence d'avec 
l'amidon de froment i aufli cet habile 
Chymifte , ajoute-t-il , qu'il feroit trè^- 
intéreffant pour l'Etat, qu'on ne fît 
de l'amidon qu^avec les racines qui en 
contiennent^ telles que M arum leglayeut 
& la bryonne ; puifque faute de ne pou- 
voir fe procurer de bïeds gâtés , les 
Amidonniers n'emploient que trop 
fou vent de très-bons grains. 

Jufqu'à préfent il ne me paroît point 
que les Pommes de terre , fous quel- 
que forme & en quelque dofe qu'elles 
aient été employées y fe (oient tr&p 
prêtées au mouvement de fermenta- 
tion; condition fans laquelle la fubr 
fiance farineufe nourriflànte efi peu 
favoureufe , & prefque pas digeftible. 
II me reftoit donc encore un moyen 
à effayer , c'étoit de faire aigrir la 
farine de Ppmmes de terre ; comme 
c'eft du levain que dépend en^parti^ 
la bonne qualité du pain , je me per* 
fùadai qu^étant analogue à la pâte 
dans laquelle il entreroity je parviear^ 



46 Examen Chymi^ue 

drois k obtenir uri pain moins tzic & 
mieux levé. Je cherchai donc diffé- 
rentes voies pour faire le levain que 
je delirois* 

J'ai pris quatre onces de farine de 
nos racines, dont ;^ai fait une pâte 
avec de Teau chaude , rendue acidulé 
par une cuillerée de vinaigre. Je laiflaî 
cette pâte dans un endroit chaud pern^- 
dant plufieurs jours; mais loin de fer- 
menter , elle fe deflecha ; je lui rendis 
une partie de fon humidité : cepen- 
dant au bout de quelque tems , quofi- 
que je vifle qu'elle ne s'aigrifToit points 
Je me flattai néanmoins quMle pour- 
roît produire fon effet. Je la fis en- 
trer daus une pâte de pure farine de 
froment , & dans une autre de nos 
farines» Les pains qui en réfulterent, 
ne valurent rien ; au lieu de me fer- 
vir de vinaigre , jVmployai un peu 
d'œuf couvé ; mais les rilultats furent 
abfoUiment les même's. 

Kunckcl dit dans fon Làboratorium 
Chymicum y qu'^ayant appris avec éton- 
nement qu*on alloit a Torga». cher* 
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cher un levain qu'on préparait fur le 
champ , & qu'on regardoit comme un 
fecret ; il fit enforte de s^infinuer chez 
les Boulangers de cette ville pour le 
découvrir , mais inutilement : cepen- 
dant racontant le fait dans une com- 
pagnie ou fe troirvoit un vieillard , il 
apprît de ce dernier , que le fecret con-^ 
fiftoît en un blanc d'œuf & très-pen 
de fucre. Je mis donc cette compofi- 
tîon en ufage ; je me fervis auffi de 
vin doux ^ k ^exemple dés Romains'; 
mais ces différentes additions ne réuf 
firent pas affez pour m^en tenir Ik. 

Je mêlai partie égale de levain ordi* 
naire & de farine de Pommes de terre ^ 
dont je formai une pâte , que jelaifTaî 
dans un lieu chaud jufqu'au lendemaiit 
matin. Elle ctoit levée , & avoit par- 
faitement Podeur du levain de froment*. 
J^ajoutai à ce nouveau levain le dou* 
Me «de fon poids de farine de Pommes 
de terre. Le mélange fait , j'en pris: 
la moitié y dont je fis un pain qui éroit 
très-ton ; l'autre moitié mife de côté,, 
dans un endroit chaud j, me fervit à 
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faire tous les matins ^ pendant huk 
jours, une nouvelle pâte, ayant foin 
de ne pas tcop la manier j dans la 
crainte d'interrompre la fermentation , 
.& d'y. ajouter k chaque fois le double 
de fon poids de notre farine , & fai- 
fant ui\ pain avec la moitié : je rafral- 

. chis , poux parler le langage des Bou- 
langers , pendant huit autres jours , la 
maffe en queflion , avec une once de 
farine de Pommes de terre, & un peu 
d'eau chaude , afin d^étre affuré qu'elle 

«n'étoit plus compoféeque de farine de 
Pommes de terre feule : elle ëtoit alors 

.brune, ayant l'odeur aigre du levain. 
Avant de l'employer comme levain, 
je cherchai k favoir quel étoit fon 
degré de force en le fubflituant aule^- 

.vain ordinaire, dans la farine de fro- 
ment : le pain qui en réfulta étoit fort 

.bis , d'ailleurs afTez levé,& d'un bon 
goût. 

L'efpoîr que j'avois de me procurer 
avec ce levain , un pain de Pommes 
déterre mieux levé & moins pefant 

. que tous ceux que j'avois fait j.ufqu'içî 



Dé!i Tommes de Terre. 6§ 

avec le levain de fromenr, ne me fit 
pas peu de ^laîfie ; je croyois déjà que 
j^allois faire lever la farine de Pommes 
de terre avec fa même facilité que celle 
du bled; mais le fuccès tempera bien- 
tôt ma joie $ & quoique mes pains fuf-» 
fent plus légers , ils n'avoîent cepen-r. 
dantpas encore toute la perfeâion que 
je leur auroîs defirée. 

Je ne bornai pas feulement mon am-^ 
bitioA a eflayer à faire lever la farine 
de Pommes de terre , j'examinai fi Pa- 
tnidon] ne feroît pas aiiffi fufceptible 
de cette propriété , & après Pavoîr fou» 
mis aux mêmes expériences que la fa^ 
rine de Pommes de terre : je ne pus 
venir à bout de changer fa nature, 
car le pain que j'en fi« étpit dur , mat 
& ferré. 

Je ne me décourageai point ;Pef-> 
pece de fupériorité que j'avois donnée 
aux pains faits avec une décoâion de 
fon jou de Peau fvicrée , me fit naîtrô 
l'idée- de voir fi un peu dç mielnèdé^p 
termineroit pas Pamîdon à lever ; j^in» 
Hçduifis dans ma pâte , coçipofée $uo 
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tiers de levain , & de deux tiers d'a-^ 
midon , environ deux gros de miel , 
étendu dans un peu d^eau« La pâte le-* 
va affez bien ; je la laifTai dans un lieu 
chaud jufqu'au lendemain matin ; j^en 
pris une portion que je fis cuire ^ & le 
pain n^étoit que fade , mais levé ; je 
mêlai l^autre portion k du nouvel ami-- 
don qui: leva affez bien , & c^eft avec 
ce levain que je fis difFérens pains de 
froment qui fe font trouvés prefquo 
auflî bons qu^avec le levain de froment. 
Ce levain d*amidon n'a pas , il eft vrai , 
le liant & la ténacité de celui de fro« 
ment , il fe gerfe & s'^affaifle plus 
promptement que ce dernier ; mais 
enfin, il a l'odeur aigre, il fait lever 
la pâte de froment & l'affaifonne pref* 
que comme l'autre. 

On juge bien que je n'ai pas quitté c e 
travail fur le levain, fans eflayer auflî 
le miel avec la farine de Pommes de 
terre ; & j'ofe dire qu'elle a beaucoup 
mieux levé par cette addition , &c que 
le pain étoit de meilleure qualité. 

Quelles que foient les tentatives que 
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fai faites pour convertir en pain \^^ 
Pommes de terre ou leurs parties conf-« 
ti tuantes , je fuis bien éloigné de croire 
que ce foit fous cette forme qu'il faille 
s'en fervir comme aliment. On ne 
doit pbfolument mettre en pain que 
les fubftances feçhes & très-abondan* 
tts en amidon ^ parce qu'elles ne font 
faines & digeflibles la plupart , que 
quand leurs parties font écartées , divi- 
fées , & , pour ainfî dire , dilToutcs par 
la fermentation. Or , les Ppmmes de 
terre ne font pas douées par elles- 
mênjes de la propriété fermençeftible* 
jnfin ç'eft une efpeçe de pain que 
la nature nous offre tout fait , & qui 
n'a befoin que de la cuiffon , & d'êtro 
aflaifonné d'un peu de fel, pour de- 
venir un très^bon aliment, 

Dans quelle circonftance donc pour-»» 
roit^on manger les Pommes de terre 
fous la forme de pain ? Ce feroit lorf- 
que le bjed feroit extrêmement rare j 
on fubfti tuer oit à fa farine celle du 
feigle , de Porge &: de l'avoine ; & 
comme çe$ différentes graines QQîkr 
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vertîes en pain , ont une faveur forte , 
acre & fouv^nt défagréable , la pulpe 
de Pomme de terre aflbcîée avec elles , 
dîminueroît de cette faveur ^ & çn fe* 
Toît de bon pain. 

II feroît encore bon de faire du pain 
avec les Pommes [de terre , lorfque 
tous les grains manqueroient ; alor$ 
n*ayant que ces racines , on en pour- 
roit confacrer une partie à faire dç 
famidon , & cet amidon repréféntant 
la farine, deviendroit digeftible comme 
elle , étant mêlé avec du levain , de 
k piîïpe de Pommes de terre , & un 
peu de miel. ' 

Il eft aifé de voir , par tout ce qui 
vient d'être dit, que je donne la pré- 
férence aux Pommes de terre en pulpe 
fur celles qui ont été fççhées & pul* 
vérifées. 

Mais malgré toutes les précautions 
que faî pris pour avoir une farine 
blanche de nos racines , il eft impof- 
fible cependant d'empêcher qu'elle ne 
communique aux pains de froment, 
dans lef<|uel$ elle entre , quel<}u'en fott 

U 
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la dofe^ une couleur grife afiêz fon-* 
cée ; fi on délaie cette farine feule dans 
Peau chaude , & qu^on la fafTe cuire 
comme de la bouillie , elle prend une. 
coniîfiance de colle de froment» qui 
n^en a pas , a la vérité » la ténacité ni 
Todeur ; elle eft grife ic colle afTez 
bien. 

Uexfîccation la plus douce dérange 
toujours Porganifation des Pommes de 
terre , en leur enlevant Peau de végé- 
tation qui ne peut jamais être rem- 
placée par aucune autre eau , ce qui 
me fait douter que la mouture , la 
bluterie , & le pétri (Tage , qui ont tant 
influé, fur la qualité & la blancheur 
du pain , étant appliqués k jios ra- 
cines , donnent jamais , une farine 
qui approche de celle du grain « On 
fait qu^avant la découverte aes mou- 
lins on mettoit les grains en farine 
a la faveur des pilons , & il cft cer- 
tain que cette opération diffère efFen- 
tiellement de la mouture. Celle-ci agit , 
en broyant & en atténuant les grains j 

D 
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.elle en change (quelquefois jufqu'aut 

(Jualités. 

La pulpe des Pommes de terre n'al- 
tère pas , comme leur farine , la blan- 
cheuf du pain de froment, & réduite 
en bouillie, elle conferve fa couleur, 
fon goût & fon odeur, vraifemblable- 
ment parce que par la codîon , lefuc 
«'^eft combiné avec le parenchyme fi- 
breux & la partie amylacée , & forme 
un tout meilleur & plus délicat ; d'ail- 
leurs , la pulpe contenant Peau qui 
s'eft échappée pendant Pexficeation, 
donnera toujours , étant mêlée avec U 
farine de Pommes de terre , un pain 
plus agréable que celui fait avec notre 
farine feule. 

Les Pommes de terre qui ont été 
cuites avtnt d'êtte féchées & pulvéri- 
ÇtQ^ , fournifïent une farine douce , fa- 
voureufe , mais moins blanche que 
celle de Pommes de terre qui n'ont 
pas été au feu j cette farine ne change 
pas de couleur lorfqu'on la délaie dans 
l*cau ; on pourrait la conferver des 
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ficdes, poiirvu qu'elle fut renfermée 
dans un endroit f ec & à l^abri des ani* 
ihaux deftruâeurs*^ elle deviendroît 
une refToùrce de plus dans les années 
de difette & de ftérîlîté , pour lef- 
quelles on ne fauroit trojp prendre dé ^ 
précautions , afin d^eii éviter leis fuites 
jnalheureufes* 

On pourroît encore mêler cette 
poudre avec la pulpe de Pommes de 
terre , & , S Pimitatîôn des pâtes de 
Gênes & d'Italie , en former des ef- 
peces de vermicelles & macaronis , eh 
y ajoutant les aflaifonnetnéns ordi- 
flaires. 

Pourquoi même , dans les tems d'ar 
bondance, ne fùbftitueroit-on pas no- 
tre poudre au fagou & au falep qu'on 
nous apporte de loin , & que cette 
cîrcoflffance feule laifle foupçonner de 
mélanges infidèles. On pourront la dé- 
layer , Comme c^s dernières fubftan- 
ces , dans des véhicules nourriflans , 
elle procureroit un aliment fain qui 
fe digéreroit aifément , & rempliroît, 
ftns contredît , les mêmes indications. 

Dij 
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Letâpîoca des Amériqif^ins^ qu! nVft 
autre chofe que Pamidon le plus, fin &. 
Iç plus blanc du Magnoc , donne des 
bouillops exçellejis & très-?fal utairei 
dans les maladies 4'épuifçniçnt & de. 
corifomption, 

Il çft bpn , je crois , avant de con- 
tinuer notre examen , de réfumer tout, 
ce qui précède, Npiis avons vu que 
plus les Pommes de .terrç font ranges ^ 
plus çlles ont de faveur , & plus Peau 
auiïi y daiis l^iquelle elles cuifent , de* 
vient verte ; i^iaîs que cette couleur 
vçrtç fç çhangeoit en rouge par tous 
les acides. Ayant pafTé enfuite a la dé-» 
compofition dç nos racines , & nous 
étant ^rrêt^ un inftant fuç chacune dç 
leur parties cpnftituantes ; nous avons 
fait voir d'abord combien, Tçau abon- 
doit dans Içs Pommer de terre , que. 
cette eau çontenoit du fel eflçntiel en 
^iffblution Jiyeç un mpcil^gç çxtraâif 
flflez infipide , qui n'avpît rien de nui- 
fible Nous 2ivons,çxaminé le paren-» 
chyme fibreux , dont la nature ne nous 
g préfenté rien de partie uliçr, Enfî^t 
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îâ fécule nous a occupé plus long-tems* 
Cette fubfiance a foùtenu toutes les 
épreuves de Pamidon du bled : nous 
avons vu la dîiFérence qui fe trouvoît 
dans Paâion d^extraîre Pamidon , foît 
des Pommes de terre , foit du bled ; 
elle confifté en un état mucilagineux 
& vifqueux que conferve le froment 
& que n^ont pas les Pommes de terre. 
Tout Part de PAmidonnîer tend a dé- 
truire cet état mucilagineux par la 
fermentation acide & même putride. 
Enfin , îl étoit queftion de faire levet 
les Pommes de terre pour les tranf- 
former en pain ; j'ai employé tous 
les moyens , connus & pratiqués par 
les Boulangers , pour développer en 
elles le mouvement de fermentation j 
f ai réufll en partie en leur ajoutant 
une fubftance mucilagineufe fucrée , 
qut-les a un peu rapprochés des fa^' 
rines. 

Maintenant je icrpis quMl efl effen- 
tîel de voir fi les Pommes de terre 
contiennent ce glutineux qu'on à re- 
connu dans le bled. Y manque-t-il ab- 

Diij 
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folument î Nos racines ne pécheiïf*» 
elles que pour n^en avoir pas une dofç 
fuffifante : s'il y exifte, fa nature eff- 
elle femblable a. celle du glutitieux dç 
la farine ? Ces différentes queftîorts 
vont m\)ccuper , & je les croîs de la 
plus grande importance dans Iç travail 
que je me fuis impofé» 

M. Beccariy favant Médecin, & 
Membre de Plnfiitut de Boulpgnç , a 
découvert, dep uis quelque tems ^ dans 
r la farine defr ornent , éisyxx P^rçiçs dif- 
tinûes ; Tune qu^il apjp^elle fubflancé 
animale au glutineufe ; l'autre , végé- 
tale ou amylacée;. Cette décai^verte, 
certifiée en Ruflie par M: Modela çi| 
Allemagne par MM. KeJjfit^Meyer 8è 
Spedmân , & a Paris par MM. .Ço/zar 
& RouelU y eft aûuellement çançuç^ 
de toute PEurope y <& regardée conjuje 
conftanteen ch ymie : j'efpércMS auffi 
rencontrer dans nos racines farineufè^ 
cette matière glutineufe , ^vioique la 
difficulté qu'elles ont a lever > fe peia 
de liant & de vifcofité qu'a la pjat.e' de 
leur farî&e , me laif&ffent déjà bçavi- 
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ùôwp de doute. Jq formai donc une 
pâte de notre fibrine de Pommes dé 
terre avec un peu d^eau j je maniai 
Jong^tçm^ cçtte pâte que je délayai 
enfuite dans une plus grande quantité 
d'eau ; mais je ne trouvai pas la fubf- 
tance que je cherchois. Au Keu de 
faire fécher nos racines je les fis cuire • 
puis j'en fis untç puîpe , & cette pulpe ^ 
traitée comtnç la fayine , ne me don- 
na pas davantage de la fubfiance glu- 
tineufe. {Infin , dans la crainte que 
Pexfîccation ou la coâiosi^ n'eufieAt 
ÇQinbiné ou détri^t la n^^ti^re glu. 
tiaei^e ^ au cas qu'çlW s'y (rouvât , j'ai 
râpé les Pommes 4^ terr^ 4aBS l'eait 
pure ; celle-ci s'eft d'ajbord coloré^ , 
parce que le fu(f dç nos raci;iQ$ çft , 
comme i^ous l^avo^s vu ,. çç^^f^ncé^ 
U pajft.ie ai^ylacée s'e:ft dr'aboird fçparée 
diji p^r&nchyme pa^r le lavago*.;^ ^sii&'jre 
D'ai a,p perçu auçuines, tracei^s à^, fubr- 
tance glutineufe , & encore moins le^ 
impuretés qu!on accufe les Pqmmes de 
terre de fournir a Peau dans le procédé 
^ue je viens d'employer. M. de Puy-^ 
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S^ Examen Chymiqaè 

marets * m^avojt procuré une efpece cfe 
Pommes de terre du pays dt Naffau , 
qui me paroifTbit être très-tpâtèufe ; 
maïs elJe ne me donna pas plus de 
fubftance glutîneufe que les autres. 

M. Kcffil-Meyer , qui a recherché 
auffi la fubftance glutîneufe , non-féu« 
lement dans les graminés & les fégu-^ 
mineux ^ mais encore dans quelques 
racines potagères , n'a pas non plu* 
oublié les Pommes dé terre ; mais il 
n'y a rien trouvé qui reflemblât à cette 
fubftance glutineufe. 

J'ai eru devoir répéter \ cette ôcca^^ 
iîon , quelques expériences for la ma^ 
tiere glutineufe découverte dans la 
farine de froment par Btccari^ non 
que je doutaflfe de celles qui avoient 
déjà été faites par des Sa vans , dont je 
refpeâé le mérite ; mais feulement 
pour avoir une certitude de plus. Je 
pris donc deux livres de farine de fro^ 

» Ce Citoyen refpcftable , qui mérite \ julïc titre 
le nom d*aftiî des hommes » vient de publier on Mé- 
•moire économique fur Xcp Femmes de ictc > dans 
lequel Ton troQve les trois manicres les plus u£t£0| 
jonr cultiver ces rgcîn^s* 
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ment 5 dont je fis d^aboTd une pitè ^ 
afin d'éviter quStft'y eût de grumeaux j 
je verfaî çnfuite fur cette pâte de Peau , 
tant qu'elle devint laiteufe,^ & je \à 
pafTai à travers un tamis de crin ferré ^ 
fur lequel il reôa Ats portions ^vîfées; 
qui pétant raflemblées & maniées , pré-* 
iènterent une fubilance femblable k 
tfne membrane tenacéf, élaftique, în- 

folublédans Peau .adhérente fortement 

" ' ... 

aux borps qui ne font pas mouillés ., 
Émis faveur , ayant une odeur de colle 
& une couleur jaunâtre r elle pefoir 
uneonce^ 

Je laifTai cette quantité de matière 
élaftique fur une foucoupe de porce-* 
laine , dont elle ctmvrît\ en s'alFaîf-^ 
fant, une pàrrîe de la furface ;lelerw 
demain elle étoit brune \ Péxtérîeure^ 
féche & rude au toucher y &: finît pajç^ 
fedeifécher entièrement au point d^être 
calïante ; j'eus toutes les peines dui 
monde- de la détacher^ 

Je parflai Peatf qui avoir fervi 
\ extraire notre matière élaôique^i^ 
quoique: trouble & tdteufe y à travers; 
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uVte ^ dans Iqs mains ,, fous le rojbinet 

4^une fontcûn.ev d'où Teaii ne. fortoic 

^uç. goutte k. goufte , &; étoirreçuo 

dai?.^- unis grande, te^rrinc. ; cîn moin^ 

d'un quart- d'heure Peau , <L^i tomboîç 

Wtieufe ^ ne lowWt plus ;. il me re/la 

Hne mafTe qui devint plus, glutineufe 

\ mefure qu'elle étpit maniée : elle :pe-^ 

fi>it. fept onces. 

L'e^u qur ayoît fervîià extraiTe^cett&, 
fubftanoe denifigurat pendant qin^q^e-^. 
tems.Iaitevifè ; mais cIIq s^éclair^it iiw 
fenfîble.mçnt , ejn depofant d'abord;,, i 
1^ pv.tie. inférieure, du yailTeiau y «»> 
fédiment très-blapc , i^çpurert d'.unft 
matière jaunitre & d^un?e fubftanoe, 
blanche un peu colîainte ; je déca:ntaîr 
Peau.,, fi^ je l'é,vappr.ai jufciura-fîccité;- 
elle n\e donna un peu d'eictrait iau-» 
nâtre qui s'iiumeâa aifément k Pair^^ 
le fédiment fedétitclta arec facilité y 
& étoit le plus hentHidoiî. çù0ihhi> ce- 
p&ndijtK la fubffance collante qui le 
recoFurroir ne put fe defleçher Éanst. 
éprouver quelqu*" altération fe»fibîe' , ce 
qj^i me fit perdre de vue l'idée de faire 
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un lîngc: plus fierré que le tait^is , & 
jJabtiDs encore un gros de notre (ubif^ 
tVnce glutîneufe ; ce qui feifpît une 
inc^ un gros pour (!eux livres de f»* 
jrîne. 

Comme cette peçîte qtiandté de 
fubflai^ce glutineule^ retirée d^ dieux 
livres de farine, nerefle^mbloit en rfen ^ 
a ce qpe.de très-habiles Chymiffes ont 
4it ou écrit, diaprés At. Becçari \ je 
Ibupçonnaî qu'elle dépendoît:,, nan- 
feulement de Pefpece de bled & de la: 
jcnanîpulation employée paur fe çpn^ 
yertîr en farine y maîi encore du prp- 
©édé par lequel on Ten retirpit. Ce 
I)rocédé , quelque fîmple qu'il foît en 

lui-même , influe étonnamment fiir Iz 
quantité de produit. J'ai perdu beau* 
coup de tems & de matierp^ avant de 
trouver le meilleur. Voici quel il eft» 
JTai pris deux lî vres; de la même fa- 
rine, dont j'ai fprmé également une 
pâte ferme avec fufEfante quantité, 
d'eau ; j'ai malaxé long- tems cette 
pâte, pour les raîfons dont on f^ntîra: 
la néceflité plus loin j je Taî tenue en-» 
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fuite « dans les mains , fous le r.ofaJnec 
^une font^nie.^ d'où Teaji ne fortoic 
^iiç gQuttc k. goutte, &V ét.oit reçue 
dao;5 un^ grande, te^rrine. ; cîh moin^ 
d'un quart- d'heure Peau , qjii coxnboli; 
l^teufe , ne louchit plus ;. il me reila 
qne mafTe qui deyint plus, glotineuf)^ 
\ mefure qu'elle étoit maniée : elle :pe-% 
fiait, fept onces* 

L'e^u qui ayoît fervi.a extraîre^cetce 
fubftanc^ demejurat pendant qiirfque-^ 
teins. lakepfé ; m^çis elle^ s^éclaircit i»« 
f^nlible.mçnt , on dépofant d'abord;,, à^ 
1^ p^tie. infériewe, àxk vaifTe^u ,. mi^ 
fédiment très-bla^c , teçjcmr.crt d^mft 
matière jaunitre. & d'uae fubftance, 
blanche un peu collante ; yç décantaxr 
Peau.,, & je Pé.vapprai jufquTi-ficcitéç; 
elle me donna un peu d?extra£t jau** 
natre qui s'humeâa aifénkent à Pairj; 

le fédiment fe: détaclia arec facilité y 
& étott le plus bel a^tnidon poiffibje f ce*. 
pendiiK la fubfïance collante qui le 
recouyroir ne put fe defleçher Éins. 
épràuver quelqu'altération feii£ble, ce* 
^i mi^ fit peirdre.de vue l'idée de faire^- 

Bvî 
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du tout uît pain%. pour îe comparer & 
un autre compofé de même farinie , U 
laquelle on n^auroit rien eûfevé. J'èu^ 
beaucoup de regrets^de ne pou^r ùktc 
cette- expérience: 

€omme je n^avou pas a-flez dema^ 
tîere- ghitîneufe pour la foumettre k 
quelques expériences Tirtérîéures , |er 
ehecchai k m'en procurer un'C plus: 
grande quantité-, & ©'ayant pour fc 
onomenr que de Fai farmc un- peu bîife> 
arec , feqiielFe on fait k pain pour les: 
ibldats hi\raHdes , 8t qui efl un mélanger 
de gruau & de recoupes y f fen prfs le:; 
même poids que*^ de Ik fàrfne dbrnt jer 
viens de parFer ,. Se Payant traité de la: 
même manière, je fus très-étonné eœ 
appercevant que la* matière glùtineufer 
s'y trouvoit en plus grande quantité y 
cette cîrcoftftance me^ parut propre ît 
confirmer l'opinion de Mv Madel^ 
premier Apotbicafee de Sa Majefté^ 
rimpératrice deRuffie. Ce-fa vant Chy*- 
xnifîe dir , dans «ne Differtation fur 
V Ergot y qui doîtfei?vîr de Supplément 
aux Récréations Chynïiques dlû même 
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Antctir , Ouvrage Alîemaflcf dpof ],« 
pûbK-eraî bientôt k rraduâîoïi : « nour 
» n'appellerons , avec la permîffiondef 
^ M. JBeccarl , h matfere animale où 
9> gfntineufe , que îe fôii ou Fa partie* 
j^eoiticale*, douée par la nature d'une 
u très-grande quantité d^huife , pour 
» fe confenrer très-Iong-tems St réfiC 
i^tâ: davantage, aux intempéries de 
arPair:; Pautre partie de la farine , jer 
w-reur dire Pamidon pétant en plus; 
>y grande abondance , conrienr phis de 

9^ phlegme ^ ^ ^ v^i % ^^^ ^^^ ^^ 
j^aufli plus, nutrîtîve. >r 

M. Modet a été porté S cette opî'*- 
mon par fes recherches fur l^Ergût ç 
tf ayanr pas trouvé dans cette excrpif- 
fance la fubflance cOTticaîe^ if n'y a^ 
pas non plus découvert de matière 
glmmeufe , d'bH il conclud que cette- 
dernière eft fournie par Técorçe. 

Il étoit naturel , d'après cette ofe- 
fcrvation , de $'a?flurer fi les diiFérentesr 
farines d'un même graîn dbnneroienr 
de la matière glutineufe en proportion 
du fqnqtfeHes contîendîtaiént } je prijr 



donc dos quatre fortes de farme f?par 
rées du mém^ grajapar les Wut.eaux y. 
^^querpn cQnnoijt. dans la. boulangetie. 
fpjis.Ie npxf^ài^ farincfil^nche p bis^hlanc^ 
^fiu bl^nq , gn^j gruau ou gruau bis ,, 
unft livxe de chacune; je les traitaî/é'i 
parement y en fuivant le procédé indir 
que; la preinjere me dpniia. une onç^, 
^ demie de fubitâ|nce glutineufe ; lak 
fjsconde 9 trois apcqs &; demie ^ la troî-r< 
£eme , cînq^ onces, ; & la quatf^iemç. 
eiifîn , près de fîx onces : cette fubf- 
tance glutinpufe > da^ns les derfûereiit 
farines , Te trouvoit qc^nfondue ayeç. 
\p rqn>9 &; fembloît d^abord y être en 
plus grande quantité ; mais il eil fa« 
çile de remarquer que le fon empêche 
fji ccffitinuité : ce n'e(l qu'en fa nja^ 
iviant. fouyent da^^ Peafi que le Çett 
sjen fépare & qu'elle prends û, çQfi^^ 
tance, tenace j &; %h^%\ti^Çé ^ , 

J^ me p©rfi:^ad^i qu*€n:C0nfequeBcer 
jç pQiiyrQÎibien encore rençoi^frer (kï 
v^iges de . cetteimatiere élaftîqiiçxlans 
le Ton. ^ en le traitaçtt à la maniCire de 
1% farine j^x^gjsje -nç, remarquai, riefi.. 
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^l en, çût l'appaitfînce ; j^'ai fçuicmettif 
oi>rer,v:é. que le. Ton y dçppuillé de to)ita 
la :l^rine. qn^il peut contenir ^^ fzp l^ 

dicoGtjion , & tçnu àstns un endroit 

_. ^' ^ ' '•.« î «1.1.»» 

ohaudt, acquiert proiixptem^nç, l^odeui; 
putride , caraâere eflentiel- de ftotre; 
ipatiere glutineufe. 

Oçcqpé. tcm jours de cette idée ^ Je; 
crus que Pérat groffier, du fof|, pquvoîç 
bien empêcher la matieje glutineufer 
i^è fe.manifefler.; ç'^efl. pourquoi .>p ré'^ 
duifi^ le Ton eh poudre trè^-fine ; le^ 
f^psir^i: la pi:émîere partie commecon^ 
texuant, beaucoup de. farine, & je fis. 
4u refte une pâte ferme arec un peij. 
d^eau , & à force de la manier ^ jt; vi« 
quelques traces de matière glutineufe 

Curieux de favoir fi en c:hauifànt> 
Ijp, Ton je rendroîs cette matière glu-, 
tjneufe plus ; propre à fe. développer ^ 
)!en mis huit onces d^iis une cuiller de , 
f|pr,' & les ayant échauffé doucement, 
jpfqu^k ce qu'il ne (brtît plus d'humi- 
dité, je pris une partie de ce fbn que, 
je piftai avec de Teau chaude, & que, 
)4 délayai enfuitieji la manière accou* 
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tumie, fans renconrret fa matïere <^s 
je çhexchois ^ tandis qtrçr Pautre partiel 
demeura dans une cuiller £ur le fèu , 
s^'enflamma afTez promptément , Se 
brûla camme pourroit £iire de la fciurer 
de bois réfineuxr 

J'ai pris du fon , prîv^ exaâemenr 
dé fa farine ; je Tàî nris dans une grande 
phiole avec du vinaigre diftillé ; j'ai 
laiflece mélange en dxgeftion pendant 
Ihiît jours , à une douce chaleur ; j'aî 
filtré enfurte la liqueur que j'ai éva-^ 
pore jufqu'a fîcciré, & j'^ar obtenu une 
éfpece d'extrait, femblable, à peu près ^ 
h celui que donne le vinaigre chargé 
de la matière élaftitjue. 

J'ai répété la mèmeexpérience, ayec: 
cettedîfférence, qu'au lieu d'employer 
du vinaigre diUillé , je me fuis fervf 
d'efprit-de-vin reûrfié qui efl' devenir 
dfun beau jaune franfparenir , & le ré- 
fidif que j^ai obtenu étoit femblable , 2t 
peu de chofe près , k celui que m'a* 
donné la matière élafiique traitée ayec 
ce menftrue. 

Le fon qui a voit été mis en ikfùfîoii . 
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dans le vinaigre , canfervà long-temf 
Podeur acide , & ce ne fut que quet* 
ques femaines après avoir été expofô 
à Tair qu^il parut fe gâter* 

Enfin j^ai pris huit onces de fon que 
f ai mis dans une cornue ^ & j^ai dif-^ 
tilIé comme il convient : la première 
liqueur qui paf!a étoit blanchâtre , 
ayant l'odeur du phlegme que donne 
le finapi difiillé k feu nud ; elle né 
rougiflbît ni ne verdifToît la couleur 
du fyrop de violettes ; il vint enfuite 
de Tacide & quelques gouttes d'huile 
légère; ayant augmenté le feu^& chan- 
gé de récipient , j'obtins en troifiemé 
lieu une liqueur favoneufè , conte* 
nant«de Talkali volatil, tant combiné 
qu'à nud , plus de l'huile jaune fon« 
cée , épaiffe , tenace , d'une odeut 
d'huile animale de Dippel ; le réfîdu 
pefoit deux onces ; après l'avoir cal- 
ciné & réduit en cendres , je le leflîvaî 
avec de l'eau dîftillée , & la leffive 
rapprochée , préfenta des indices de fel 
marin . 

Pour m'afTurer , par l'analyfe à U 
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cornue, combien il pouvoît relier éfl- 
core de matière ëlaftîque dan$ le fon ^ 
^n comparant les produits de cette ma- 
tière avec ceux du fon que je viens 
d'obtenir , j^ai mi» quatre onces de 
matière glutineufe d^ns une petite 
cornue de grès , &ç j^ai diftîllé ; \^ 
première Uqueiir qui p^flft ^oit abfo- 
lument infipide', ayant l'odeur du 
phlegme. que Ton retire du, fon par la 
diftillatiçn à la connue ; ^ féconde lir-' 
queur qui vint enfuite ëtoit plus vol^-? 
tile , & çpjoroît déjà le fyrop d^ vipr 
lettes en verd j la troifi^xnç I%îtt^i|t 
étoit un efprit volatil , fumage ^^^^ 
huile jaunâtre ; il pafTa enfin , au plus 
fort degré du feu , une huile noire , 
épaifle , d'u;i;e odjeur animale , avec un 
jpeu d'alkali volatil concret^ qui fe ra-r 
mifioit aux parois d,u i:écip;i^nt : le 
réfîdu pefojlt un gros & demi 5 je le fis 
calciner, & je le tins rouge pendant 
long-tems avant de pouvoir le. réduire 
çn cendres. La Içflîve de ces cendres 
ine donna des indices de fel marin. 
La quantité de ces produits, m'a moflc. 
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tti quUI pouvoît relier obftînément 
dans le Ton un huitième de ^laciere 
glutîneufe j mais l'odeur qu^a le pro- 
duit phlegmatique de notrç dernière 
difHllatipn , çft due au foQ qui refle 
toujours adhérent a cette matière glu- 
tineufe , malgré tous Içs foins que Ton 
prend pour l'^n dépouiller j l'odeur àc 
l'huile , entièrement femblable à celle 
de l'huile de corne de cerf-, fe re- 
marque 4ans tous les produits huileux 
qui paflent dans la diftillation en m£- 
me-tems que l'all^ali volatil , & paroît 
être le réfultat de la réaâioi^ dç l'ai- 

- ■•-"4*' »» • » y *■ k * , 

kali volatil Îut les hui^es^ j ce que j'a^ 
dévelc)ppé plus amplçmçnt .dans un 
î^émoirç que j'ai envoyé k l'Acadé- 
mie desi Sciences de S. Péter fbourg» 
0.uant k la difficulté' dUncinérer le r^ 
bdu dç notre m^uiejcc > & même, celui 
du fon , il vient d'un^ ^bitance phlo- 
giftiquée., exti;êmement tenace, qui 
fe trouvç également dans le charbon 
de tautes les fubftancçs animales. 

Xes recherches fa vantes de MM. 
Bcccari & Kejfel-Meycr , fur. la partie 
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nourrîflante des femences farîneuféf 
& légumîneufôs , prouvent de plus en 
plus que ïa partie gîutineufe tte fe 
rencontre que dans la farine du fro- 
ment & de» Pépeautre. J'ai cru devoir 
aufli examiner le fon d'un des grains 
dans lequel on n'a pas trouvé cette 
fubftance gîutineufe j j'ai donc mis 
huit onces de fon de feigle , qui m^a 
fervî d'exemple dans une cornue de 
grès , & j'ai diftillé fuivant les règles 
prefcrites. Les produits que j'ai ob- 
tenus étoient acides & huileux , ayant 
une odeur empyreumatîque végétale : 

cependant à la dernière violence du 
feu, & vers la lin de la diftilktion, 

îl a pafTé un peu d'alkali volatil & 
d'huile épaifle , dont l'odeur étoit ani- 
male ; le réfidu s'eft converti en cen- 
dres plus aifément que celui du fon 
du bled, & a donné également des 
légères marques de feL marin. 

Quoique ce dernier produit n'eût rîen 
qui m'étonnât , parce que la plupart des 
corps végétaux huileux le fourni (Tentk 
lafîn de leur analyfe ^ &.i]ue la gomme 
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arabique elle-même , comme Vz re- 
marqué un très-habile Chymifte , dif- 
tijlée k feu nud^ donne un peu d'aï- 
iali volatil, V^i néanmoins cherché 
fi en malaxant pendant long-tems une 
pâte faite, avec la farine du feigle, 
& la traitant comme j'ai fait celle du 
froment, je n'obtîendrois pas de fub- 
fiance glutine.ufe. Mçs tentatives fu- 
rent imitiles $ la pâte f(^ délaya en 
entier dans l'eau j & c^tt^ eau après 
s'être éclaircie, décantéç & évaporée^ 
jufqu'a ficcicé , me donna un extrait 
muciiagineux aflez abondant. 

revois encore un foupçon que je 
crus fondé : je penfai que la fubftance 
glutîneufe que je n'avois pas trouvé 
dans l'expérience précédente , pouvoit 
exifter en petite quantité dans le fon 
du feigle ; en conféquence je foumis 
ce dernier aux mêmes eflais que le 
fon dn bled ; mais je n'apperçus rien 
qui y reflembloit; je remarquai feu- 
Içment que le fondu feigle fe pourrif- 
riflbit plus lentement , qu'il s'enflàm- 
lyoit avec moins dje facilité , & qu^il 
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li'étoît pas fi léger ni fi huileux que 
le foh dû bled. 

L'acide que le fôn du bled donne k 
la cornue , vient ndn-feiilement de 
fon mucilage, mais encore de la fa- 
rine qu'il contient , laquelle farine 
rend fa décoôion laiteufe, & d'une 
confîft^^ice épaîfle & mùcîlagineufe ; 
on fait même que fi on employé cette 
décoôion k la place de l'eau dans le 
iJêtriflage de la pâte^ elle augmente 
la qualité & la quantité du pain. On 
peut fe reflbuuenir que cette décoc- 
tion du fon donne au pain de Pomme 
ce terre , avec laquelle nous l'avons 
fait y une faveur & une couleur agréa* 
I)les« 

La reflcmblance qu'il y a entre hs 
produits que donne le fon du bled à 
la cornue bien avant là difllllation , 
te ceux de la matière élaftique , parle 
encore en faveur de l'opinion de M. 
ModcL J'aurois defiré , pour la mettre 
hors de doute , qu'il fût poffible de 
féparer la partie corticale du bled , & 
Savoir fafaïine k part , fans être obligé 



,9 
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d^employer Paâion des meules. J'aî 
voulu au moins, k ce défaut, compa- 
'er en quoi du blfed pilé & du bled 
flïôulu diiFéreroîent .dans ce genre 
d'expërîénees , & j'ai reconnu que 
le bled moulu fournifToît une plui 
%tttièt quantité de matière élaftique , 
puirqu-'une livre de bled pilé m'en 
donna à peine deux onces. 

Après avoir reconnu qu'en effet 
te fon.eft le réceptacle de notre ma- 
tière gluti^eufé que les meules en dé- 
tachent , j'ai cherché à connoître cette 
matière finguliere ^ tant ett faifant 
de nouvelles expériences , qu^en répé- 
tant celles qui avoientdéjà été faites; 
je m'eftîmerai heureux fi ce foible tra- 
vail jette quelques lumières fur ft 
nature . 

La fubftance gîutînëufe niife fur 
une pelé dans les charbons ardens , 
commence a fumer un peu , en ré- 
pandant cette odeur que fait fentîf 
tpute pâte de froment, expofée fubi- 

tement à une chaleur violente , comm'd 
eft par exemple celle qu'on fent eié 
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préparant des gauffres & des azîmeSf 
& elle imprime fur la pelé la tache 
d^un huile graflè ; elle fe tuméfie en- 
fuite ^ jaunit 9 puis noircit; & enfin 
s^enflamme en exhalant Todeur de 
corne brûlée. 

Notre matière glutîneufe^ mifepar 
marceaux dans Peau bouillante i s'y 
gonfle un peu , & après deux ou trois 
bouillons , perd fa ténacité ; elle eft 
alors fpongieufe , ne paroit plus avoir 
de liaifon entie fes parties , & donne 
fur la pelé la nfiime odeur , fans fe 
bourfouffler. 

Si on met la fubftance glutineufe en 
digeftion dans une eau très-pure , elle 
occupe d'abord le fond du vafe ; mais 
au bout de deux jours elle vient à la 
furface ; Peau louchit , & bientôt elle 
pafiTa à l'état putride & donne l'odeur 
de vieux fromage : notre matière efl 
alors très-divifée & va au fond de 
Teau. 

J'ai attaché au bout d'un fil un peu 
de fubAance glutineufe que j'ai fuf- 
pendu dans un endroit oii il y avoit 

des 
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«les corps en putréfaâion ; elle a bîen- 
t?6t changé de oouIeiH: y & prît une 
odeur très-défagréablè , odeur qu'elle 
pcrdoit en partie par la defficcation. 

La couleur jaunâtre qu'a ordinaire- 
ment la fubftance glutîneufe , dîfpa- 
roit en partie , fi on la frotte long- 
tems dans Peau , & elle dépofe k cha- 
que fois des parcelles de fon , très- 
fines; dans cet état elle eft aflez blan- 
che : je l'ai frotté de nouveau dans une 
eau fort claire ^ & elle a néanmoins 
encore iouchi. Pour favoir fi c'étoit 
réellement de la matière glutîneufe ^ 
que le frottement confiant & réitéré 
avoit mis dans un état de divifion ca- 
pable de troubler la tranfparence de 
l'eaii , j^abandonnaî celle-ci k Pair ; 
elle ne tarda pas d'y prendre l'odeur 
fétide, femblable k celle de la matière 
glutîneufe corrompue , après avoir laif- 
fé un petit dépôt qui étoit foluble dans 
le vinaigre. 

Les acides minérauîp délayés n'at* 
taquent pas notre matière glutîneufe ^ 
non plus que l'efprît-de-vin & Pa:ther; 
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mais le vinaigre la diflaut ea entier j 
en dépofant une fubftance brune qui 
eft le fon : j^ai pris deux onçet de 
notre matière que j'ai mis dans qqatre 
pnçes de vinaigre diftillé; il eft de- 
venu bientôt laiteux : je Pai expofé k 
une douce chaleur ; j'ai fait enfuite 
évaporer la diflblution jufqu'àficcitéy 
& j'ai eu un extrait tranfparent comme 
de la corne , adhérent fortement a l'af-» 
îîete , & ayant une forte odeur dç vi- 
naigre, 

Je pris une pareille quantité de vi- 
naigre diftillé , chargé de deux onces 
de matière élaftique ; je l'étendis dans 
le double de fon poids d'eau diftillée , 
& j'évaporai le mélange jufqu'a ficci- 
té ; l'extrait que j'en obtins , ayant été 
étendu dans l'eau y ne me4)réfenta au- 
çun des çaraôeres de l'amidon, 
. Ces deux derniers extraits étoient 
durs,fecs & jaunâtres , n'attirant nul- 
lement rhumidité de l'air ; je les déta- 
chai des affietes , & Içs ayant manié 
çnfemble , dans-l'eau , pendant quel- 
*que-tems , \U redevinrent fçmblables à 
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la matière glutineufe , & l'feau parut 
acidulé. 

Mais une chofequî m'a frappé), c'eft 
que quand f ai ajouté de Peau k mon 
vinaigre diftillé , chargé de fubâance 
glutineufe , elle a paru ne s'y mêler 
qu'imparfaitement , car elle a furnagé 
la diflTolution & n'étoit prefque pas 

louche* 

L'extrait mucilagineux que l'on a dît 

avoir obtenu en évaporant le mélange 
précédent , ne viendroit-il pas de ce 
qu'au lieu 4^employer du vinaigre dif* 
tillé , an. aura pris du vinaigre ordi^ 
tiaire , dont la partie extraâive fe fera 
confondue avec la fubftance gluti- 
neufe y & aura préfenté tous les ca- 
rafteres du mucilage.- 

J^ai pris encore quatre onces de vî«- 
naigrerdiilillé , tenant en diffolution 
deux i^ces de matière élaftique ; je 
l'ai faturé avec de l'alkali ; il s'eft fait 
jone viv^e efFervefcence , & notre ma- 
tière s' eft dégagée promptementde fon 
difTolvant en venant nager, a la fur face, 
^Q forme. d'écume j je lui ai rendu , en 

Eij 
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la maniant dans Peau» toutes les proJ 

priétés qui lui appartiennent. 

Je cherchai k m^inftruire fi le le- 
vai;! , dans lequel on fait qu'on ne re- 
trouve plus de fubftance glutîneufe, 
préfenteroit le même phénomène que 
dans Inexpérience précédente , en y 
ajoutant de Palkali : je pris d'abord une 
livre de levain que je délayai dans fuf- 
fifante quantité d'eau , & il me refta 
dans les mains demi-once de matière 
élaftique; ce qui me fit penfer que 
mon levain étoit nouveau : \^tn pris 
la même quantité , mais plus ancien & 
plus aigre par conféquentj je le dé- 
layai avec foin dans beaucoup d'eau , 
& j'y verfai peu-k-peu de l'alkali fixe 
difTous; la liqueur, de blanche qu'elle 
etoit , devint jauiie & prit une odeur 
lemblable a celle d'un favon liqliide, 
fans qu'il fe féparât un atome ^ fubf^ 
tance glutineufe. 

Il étoit naturel de penfer que la 
fubftance glutineufe étoit combinée 
dans le leVain , puifque je ne pus l'en 
extraire , comme je l'ai fait du vi* 
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tiaîgre à la faveur de l'alkalî J maïs 
J'odeùr favoneufé que je viens de re*- 
marquer , Pétat gras & laiteux qu'a le 
vinaigre , tenant de la fubftance glu- 
tineiîfe en diffolution , m'ont engagé 
à faire quelques expériences que je 
rapporterai dans la fuites 

La fubftance glutineufe animale que 
Mi Beccari a retiré le premier de la 
farine de froment , ne paroît avoir été 
examinée jufqu'a préfent que fous la 
forme glutineufe & élaftique ; ce n'eft 
cependant pas. comme telle qu'elle fe 
trouve diftribuée dans la farine ; il y 
a tout lieu de croire au contraire , que 
fon état eft fec & pulvérulent , & que 
l'eau ajoutée k la farine pour l'en ex- 
traire, lui donne la glutinofité &ré' 
lafticité que nous lui reconnoiflbns. 
Voici d'abord le déchet que notre fubf- 
tanee éprouve par la defSccation* 
, J'ai pris quatre livres de matière 
glutineufe bien blanche & bien lavée ; 
je l'ai divifée en une infinité de petits 
morceaux fur beaucoup d'aflSetes que 
j'ai expofées k la chaleur la plus douce ; 
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elle s^eft d^abord applatie ^ puis tumé- 
fiée , & larfqu^elle a été parfaitement 
deflechée , elle ne pefoit plus que vingt 
onces & demie ; elle éroit alors tranf- 
parente y d'uft jaune brun » remplie de 
cellules luifantes , n^ayant plus Todeiir 
de pâte \ fragile & caflante comme 
une réfine ^ & ne s^humeâant pas k 
l'air. 

J'ai -mis , pour la faire fécher , une 
autre fois quatrç onces de matière glu- 
tineufe à la même chaleur , fans pren- 
dre la précaution delà diviferpar mor- 
ceau ; au bout de deux jours y k; fur- 
face étoit fort féche ; mais dans Tinté- 
rieur elle étoit encore humide & te- 
nace y & elle exhaloit une odeur dé- 
' teftable; j'ai néanmoins achevé fa def* 
ficcation , & j'ai remarqué que cette 
odeur était moins fétide. 

J'ai pris la moitié de la fubftance 
glutineufe deflechée, que j^aî réduite 
en poudre très-fine ; ce qui ne fe fait 
pas fans une peine extrême ; Paâion, 
du pilon en a développé une odeur de 
colle forte j j*ai fournis cette poudre 
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aux mêmes expériences que la mâtierô 
glutîneufe ^ & la dèflTiccatîoii ne lui 
âvoitriên fait perdre de fes propriétés. 

Si on expôfé k la flamme d'une bou- 
gie ^ln morceau de notre matière , il 
•fume j noircit & prend feu conîme de 
la corne, en exhalant l'odeur d^une 
fubftance animale que l'on brûle. 

La fubftance glutîneufe pulvérîfée 
reprend , k l'aide de la trituration , & 
d'un peu d*eau , fa première forme, 
c'eft*k-dire , fon état tenace & ékf-. 
tique , fa couleur , fon odeur , & la 
même pefanteur qu'elle avoit avant 
d'êtte defféchée. * 
\ Je dois faire obfervet îcî qu6 pôuf 
rendre k cette matière toute fa gluti- 
îiofité, il faut la manier pendant quel- 
que-tems \ ce qui m'a fait avancer , en 
indiquant le moyen d^avoîr toute la 
fubftance élaftique contenue dans la 
farine de froment , combien il eft né- 
ceflaire de beaucoup malaxer la pâte 
d'où on la veut retirer- 
' La fubftance glutineufe fécliée fans 
^précaution , comme je viens de le dire , 

E iv 
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reprend également , "k l'aide de Peaa 
& de la trituration , Pétat glutineux & 
élafiîtjue î mais non pas femblable à 
celui qu'elle avoit auparavant d'être 
altérée & deflechée ; fa ténacité efl 
beaucoup moindre , «c Podeur n'efi 
plus celle do pâte. 

J'ai dit que la fubftance. glutîneufc 
perdoit , en bouillant avec Peau ,, fa 
riutinofité & fon élafticité ; ;'ai efTayé 
h en la faifant fécher , pulvérifer & tri^ 
curer avec Peau ^ je lui rendrois fcs 
propriétés ; ce fut fans fuccès ^ c'çfi 
pourquoi on ne ^retrouve pas la ma^ 
tiere glutineufc dans la bouillie, dans 
le pain azime , & par conlequent dam 
celui qui a fermenté,. 
^ L'-efprit-de-vin & Pajther , qui n^ont 
rien diffous de la fubllance animale 
dans fon état glutineux y k caufe de k 
grande quantité d'eau qu'elle contient^ 
fe colorent cependant l'un & Pautre 
étant en dîgeftion avec notre matière 
defféchée; l'xther devient jaune auflî- 
tôt , 6c la poudre fe raffemble en mafle 
& prend la forme glutineufe j elle la 
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perd cependant au bout de quelque- 
temsy & ne la reprend plus* 

J'ai mis demi-'once de notre fubf- 
tance pulvérifée dans quatre onces 
d^efprit^de^vin ^^ue j^sli placé dans un 
lieu chau4 jufqu^au lendemain matin ; ' 
je le filtrai enfuite & le mis k part ; 
le réfîdu avoir perdu une partie de fa 
ténacité & de fon élafiicité ; )e le ûs 
fécher de houveau ; il étoit pour lots 
d'une couleur plus. foncée & paroifToit 
graveleux : je le mis une féconde fois 
en pondre , & a infufer dans de nou« 
vel efprît-de-vin 5'jçelui-cî fe colora 
encore ^ mais beaucoup moins que fa 
premîea^é fois : je fis évaporer ces 
deux efprits-de-vïn colorés > & j^obtïnj 
uneréfinecallanre ,,tranlparente ^dTune 
belle couleur jaune ^ ayant Podeur de. 
colle forte y & répandant en brûlant 
celle des fuBftaïice animales griflées-. 

Le réfîdu manié dan» Tea^ patoif^ 
loît aToar perdu tautes'fes propriété»^ 
cn(orte(|ued:efréchéuiie troifïeme fois , 
toujours k une trés-douc.e chafeur ^ îl 
ne puty ^Faide'de Peau & de la tri. 

'Et 



ioS Examen Chymîqae 

tur'atîon ^ fe réunir en mafle ; il (e dîf^ 
folvoit difficilement dans le vinaîgrô? 
'diftillé^ ne s^amoliiToit plus dans Peau; 
bouillante ; je le tins dans cette der- 
nière près d'un quart^irhevire ^ & ayant 
évaporé cette eau j;ufqu''à fîccité , îî me 
refta uhe efpece cf extrait mticilagî- 
neux*. 

Notre fiibfïance grutineuie perd" 
donc^ par l''efprit-de-vîn , la propriété 
d'être tenace & élaftique ; fzï efîayé 
de la Ivti rendre en triturant enfèmble 
la réfîae xj:u'elle aroit fourni y^ & fom 
réfîdur ^ mais inutilement^ 

Je tentai difïerens moyens pour imi- 
ter notre matière éîafti que ; pai battu 
îong-tems du fon en poudre avec uhî 
peu d'amidon , dans un mortier un peir 
chaud f j'ai traité etifùîte le mélange 
comme la farine ^ fans rien obtenir de 
femblablev 

J'ai fait d'eux autres expénences 5 
Fune confîflort (îans le mélange d^ePa- 
midfon avec une réfTne- telfe <jue îe 
bentaîn ; Pautre^ de TamiJon avec ua» 
laumej^ ccmunelatéréjEieat&iaej |e n'ai 
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tu aucun fuccès ; maïs j'ofe aflurer ce- 
pendantquelachofen'eftpasimpoffible^ 
& prédire qu'un heureux hazard en fe- 
ra trouver un jour le procédé à q^uel- 
que chymiftes» 

^ Je me fuis occupé k répéter fe^ ex-»- 
périençes qui avoient déjà été faites 
fur la matière glutineufe* & élaftique^ 
& à en ajouter de nouvelles ^ ew lad 

•confidérant telle qu^^elle eft dans là fa- 
rine de froment ,. c^eft-k-dire , féche? 
& pulvérulente , ne jouiflant cPauciine* 
clafficîté ni glutinolité ; mais ïï m& 
reftoir a favoir fi cette matière exif- 
toit réellement dans le bîed y on fi. fac- 
tion its meules & du pilon n^étoit'pa^» 
capable de la former,, en dévdfoppanr 
la (ubftance huileufe & la combinant: 

. avec ramidon ^ce doute étoit d'autant 
pFus fcttdé qae le bled pilé m^avoîtr 
fourni moines de matière élaflique que: 
ie^ bîed moulin 

, Je fis infufer a chaud" mie* certai tier 
^aantité de bled dan« du? vinaigre? dif*^ 
«illér.qTiî? devînt laisteux ::le bled prit: 
fidqiue^ W doubler de: f «n yorume^y &: 

. Ev|[ 
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devînt flexible fous les'daigts ;. je Im 
piftai dans un mortier de marbre ^ & 
j'en fis une pâte ^ que je traitai avec 
r<eau comme la farine; &: j^apperçus 
un peu de matière glutineufe. : le vi- 
naigre évaporé jufqu'à fîccité ^ ne me 
préfenta qu'un extrait jaunâtre^ quî 
s'iiumeftoit k Pair^ Cette expérience 
ne me fàtisfit pas- entièrement; je la 
répétai, mais avec la pxécauriox^ d&« 
concaflTer groflierement le grain •. Le 
vinaigre devint également laiteux , & 
donna par Pévaporation. une fubftanceç 
qui reflembloit beaucoup mieux au ré^ 
fidu de Tefprit de vinaigre^ tenanf 
en difToIution la matière élaftique^ 

Je ne doutai plus d'après cer der-* 
nîeres expériences y que la matrere 
glutîneufè n'exiflât dans le bled, mai^ 
î'étois encore bien*aife de favoir quelle 
place elle y oecupoit. Pour m'ea înf^ 
truîre y je féparai , avec bien- à^s pré?? 
. cautions y la première écorce du bJe J^ 
& Je crus Pappercevoîr > maïs crai- 
gnant que mes yeux n'^euffèiît quef-^t 
^ues préjugés ^ je priai difierentes{iec<«' 
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Awines^ impartiales d^examiaer fi elle* 
voyoient réellement une fubftance 
comme tranfparente recouvrir la par- 
tie farineufe. Elles m'aflurerent tou- 
tes , qu'en eiFet elles la diftinguoient. 
Tous ces témoignages ne m'empê* 
cherent pas d'appeller à mon fecoury 
le mîcrofcope ^ & ;e vis qu'en effet 
la partie blanche du bled étoit revêtue 
d'une matière tranfparente : je regar- 
dai auffi le fon fous le microfcope ^ & 
îl paroifloit demi-tranfparent & par* 
fémé de points lucides > comme le font 
les feuilles de mil-pcrtuis , tandis que 
celui (fu feigle étoit obfcur , & n'a- 
voit aucune de ces véficules tranfpa- 
refîtes. 

Ce n'étbît pas aflez d^avoir con- 
firmé par mes- expériences celles qui 
avoient dé}à été faites fur la matière 
glutineufe du froment , de l'avoir con* 
fidéré fous deux états, différens y **♦ 
glutîneu-x & élaftique , 2?. fec & pul- 
vérulent ; d'avoir déterminé en quelle 
proportion elle s'y trouvoit ; R elle 
étoit roavragQ de. la. nature ^^ oxl celui 



lîô Examen Chymîque 

de Part ; enfin de quelle manière & 
comment elle exiftair dans le bledr 
■J'ai cru devoir encore examiner fe* 
•effets dans la mouture & dans la fa- 
rine qui en réfulte , ks fondions dans 
la pâte & dans le pain quVit en fait, 
démontrer enfin la différence qu'il y 
a entre une farine , a laquelle on a 
enlevé la matière glutîneufe ,, & celle 
qui Ta confervée. 

On fait que dans Tes tems ou rois 
îgnoroit Kart de convertir le bled en? 
farine & celle-ci en pain , on man- 
geoit les grains entiers , fans autre 
i)réparation que celle de leur avoir 
fait éprouver une légère' torréfàâion^ 
On le ramollit enfùitepar la côdion^ 
& on en fit ufage comme nous fai- 
sons du ris. L'induftrfe fe perfeûion- 
Hant y on enleva an bled fon écorce,^ 
*& on en prépara les gruaux ^ dbnt 
on forma dès bouHîes ^ puis àes pâtes ^ 
auxquelles on donna par la fuite dif^ 
férens noms , fuivant Teur forme Se 
îeurs a^îaifbnnemens.. On Tmagina de 
laire avec ces pâtes des gâteaux ,^ puis 
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des pains ,. qu'on mît cuire fous îa cen^ 
dre. Après Tinventian des fours , Part 
de mêler Peau à fa pâte^. de la pêtrîr 
&dela faire cuire ^ devint plus facile & 
plus parfait. Enfin , après la décou- 
verte du levain , on fit du pain fer- 
menté. Ges dîlFérents moyens pour ve- 
nir à bout de faire du pain bien con- 
dition-né, prouvent combien il'a: fàllui 
de tems pour arriver an point de per- 
fedion aâuelle. On peut dire a Phon*- 
Beur des Phyficiens ^ qu^ts y ont beau*-* 

coup cantribué y en s^occupant dès arty 
relatifs a cet objet important; maïs if 

paroît aufli que leurs travaux fe font 
bornés au pain de froment, & qù^îls; 
ont négligé de tourner leurs recher- 
ches a faire du bon pain avec les au- 
tres farines. Pefpere fairie voir dans 
une Chymie économique ,- que je pu- 
blierai lorfque mes occupations fe per- 
mettront y combien il eft poffibic de? 
lendre le pain des autres graminés^. 
meilleur qu'il n'eft ordinairement. 

Le bled eft de taus les graminés celui 
qui mérite le plus notre admiratiati ^ 



-V 



ïit Examen Chymîque 

& les foia$ que nous lui prodiguons^ 
mais il faut avouer , en méme-tems , 
^u'il eft celui qui exige davantage de 
précautions , pour prévenir les acct- 
dens auxquels il ell afTujetti* La na* 
ture très-huileufe de fon écorce , fait 
qu'elle fe rancit aifément y la fubf- 
tance glutineufe y dans cet état ^-s'al" 
tere promptement ; cts deux fubftan- 
ces enfin hâtent la corruption dit 
bled ^ aufli le bled en épis & renfermé 
dans fa balle ^ (e confervert-il mieux y 
& beaucoup plus de tems que le bleJ 
battu. 

l'ai mis fous le mîcrofcope le bfed 
dans diiFérens états ^ coupé tranfverla- 
lemenr^ longitudinalement ^ & enfin 
écrafé groflïerement ; il mV fembfé 
voir près de la partie corticale une 
fubflancemate un peu Jaunâtre ^qu'btt 
n'ap perçoit pas dans le bled^germé^ni 
dans les autres graminés. 

J'ai pris deux livres de bled, que? 
j^aî fait bouillir dans une fuffifante: 
quantité d'eau; ^ai fournis Fa decoic- 
tioa dans, des afliectes k une douce évar 
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poration jufqu'k ficcité; elle m^a donné 
un extrait mucilagineux doux y un pea 
fucré , s^humeâant aifément à Pair* 

Le bled bouilli une féconde. fois, 
m^a fourni encore un extrait doux , 
attirant moins Phumidité de Pair que 
le premier , & dont la quantité étoit 
moindre , puifqu'il n^y en avoit que 
le tiers. 

J^ai difiillé ces deux extraits en« 
femble dans une cornue à feu nud , 
& j^ai obtenu du phlegme , de Pacide , 
un peu d^buile légère , & fur la fin , 
au plus fort degré de feu , de Palkali 
volatil & de Phuile empyreumatique ; 
le réfidu bien incinéré & bien leffivé , 
n^a montré aucune trace d^alkalicité. 

J'ai concafle groflierement une livre 
du même bled y pour voir s'il me four- 
niroit une plus grande quantité d'ex- 
trait; je Pai fait bouillir également 
deux fois > & la décoâion que j'ai eu 
étoît mucilagineufe , blanchâtre , d'une 
CQtififtance defyrop : j'ai diftribué cette 
décoôion fur pïufieurs affiettes pour 
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la deflecher plus promptement , afin 
d'empêcher qu'elle ne s'aigrifle , & 
j'ai obtenu une beaucoup plus grande 
quantité d'extrait , qui étoit tranfpa-» 
.rant , infîpide,, & n'attiroît pas l'hu- 
midité de l'air. 

Cet extrait, très-différent du pre- 

' mier , me fait croire que quand le 

mucilage fucré eft combiné avec l'a- 

-midon , il cefTe d'être fapîde , de 

• s'humeâer a Pair, & dé fermenter 

avec autant de facilité. IJour m'en 

afTurer davantage , j'ai fait un peu 

d'amidon dans une eau miellée ; j'ai 

defleché enfuite le n^êlange k un feu 

' doux , & l'extrait que j'ai obtenu , 

•paroiflbit très-peu fucré ^ & ne s'hu- 

■me'âoit pas a l'air. 

Lorfque l'on fait moudre du bled 
mouillé , ou trop nouveau , il fe broie 
difficilement, empâte les meules, & 
graifle les bluteaux au point que la fa- 
rine ne pafTe qu'avec peine , & jti^eft 
pas de garde. Cet effet eft dû a la 
■madère élaftique , qui , dès qu'elle 
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touche k Phumidité , prend Tétat glu- 
tineux , qu'elle conferve pendant quel- 
que tems. 

L'aâion dès meules trop violente 
ou trop long-tems continuée , nuit en- 
corç à la farine , en lui donnant une 
petite odeur d'échauffé , parce que la 
fubflance huileufe du fon ou de la ma- 
tière animale , fe développe & éprouve 
un peu d'altération : auflî remarque- 
t-on que la farine ne fe blute jamaîis 
bien au moulin , qu'il eft néceflaire de 
mettre un intervalle entre la mouture 
& le blutage , &: qu'enfin fi on l'en- 
fachoit trop vite , on courroit les rif« 
ques de ne la pas conferver» On re- 
marque encore qu'une pareille farine 
trop moulue , a pluj de couleur y & 
que \h pain qui en réfulte, quoique 
levé & bien cuit, n'a pas la faveur 
agréable des autres pains. 

Le bled, comme il fort de la meule, 
n'a pas encore le toucher fin & la 
couleur 'de la farine : on y voit le fon 
três-diftinâçmexit , que Ton en fépare 
par le bluteau i & Von en compte or- 
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dinairement trois efpeces^ qui diffe'* 
rent entr'elles relativement k leur groC- 
feur & à la quantité de farine qu^elles 
retiennent toujours , de même que cel- 
les-ci varient auffi entr'elles , par rap- 
port k la quantité de fon qui s'y trouve^ 
Le fon eft , comme l'on fait , le nom 
que Pon donne à la fubAance corticale 
des graminés. La nature Pa doué 
d'une très-grande quantité de parties 
huileufes , pour préferver des intem- 
péries de Patmofpherë tous le5 prin- 
cipes qu'elle renferme. Les meilleurs 
grains font ceux qui en fournilfent le 
moins , & dont on retire une plus 
grande abondance d'amidon &: de fub- 
ftance glutineufe. Le fon eft la par- 
tie la plus légère du grain , & l'ami- 
don en eftja plus pefante; auffi juge- 
t-on de Ja bonté des grains par leur 
pefanteur fpécifique , par leur ténacité 
fous les dents, & par leur denfité. 
Quelque bien blutée que foit une fa- 
rine , elle contient toujours .une por- 
tion de fon y qui s'eft réduite en pou- 
dre aflez fine pour s'y trouver con- 
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fondue d^une manière imperceptible. 
C'eft ce fon répandu plus ou moins 
abondamment dans les farines de la 
plupart de nos graminés , qui faîl 
qu'elles fourniffent par Panalyfe à la 
cornue vers la fin de la diftillatîon 
un peu d'alkali volatil ; car le muci- 
lage en donne très-peu / & Tamidon 
n'en fournit abfolument point. 

J'ai priç lés quatre fortes de farines 
connues dans* la boulangerie , fous \q% 
diiFérens noms dont j'ai déjà parlé. Je 
les ai expofées chacune féparément fur 
tine affiette , à Phumiditç d'une cave j 
en très-peu de tems elles s'y font gâ- 
tées, La plus bife a b'abord commen- 
cé, & fucceflîvement jufqu'à la plus 
blanche , qui s'eft altérée la dernière» 
Après cela , j'ai fait des pâtes de ces 
farines , que j'ai délayées dans Peau^ 
pour en retirer I4 fqbftance gluti- 
neufe : j'ai remarqué qu'elle y étoié en 
moindre quantité , que fa glutiriofité 
& fon élaftjicité paroifToient altérées^ 
^ qai'ènfin elle avoit un peu d'odeur 
& de couleur* 



|i8 . Examen Chymique 

i J^ai pris ces mêmes farines , mais 
qui n'avoient pas été expofées à l'hu- 
midité de la cave ; je les ai délayé 
lëparément dans l'eau ; j'ai abandonné 
enfuite cette eau à Pair dans une tem- 
pérature moyenne : l'eau qui furna- 
geoit la' farine la plus bife exhala 
bientôt en la remuant une odeur très- 
fétide , tandis que la farine la plus 
|>lanche répandoit une odeur moins 
idéfagréable. 

Toutes ces différentes farines , dé-» 
f>ouillées de leur matière glutineufe , 
.& délayées dans l'eau , s'y font égale- 
ment corrompues , mais avec moins 
de rapidité ; la blanche eft même, de- 
meuré long-tems fans s'altérer , & 
fon altération ne s'eft pas annoncée 
par l'odeur fétide que donnent les 
autres farines; elle devient aigre , & 
ne fe corrompt qu'au bout d'un très- 
long-tems. 

J'ai déjk dit , &, Je le répète , que 
l'aMidon eft l'ouvrage de la nature, 
qu'il eft tout formé dans le bled ^ mais 
^u'il y eft fous divers états, i^. Libre 
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en partie , , z^. engagé dans un imi-^ 
cilage fucré , 3^. enfin adhérent for-: 
tement au fon ; le premier fe dé- 
pofe de lui-même , en étendant la 
farine dans Peau , .& eft de la plus 
grande beauté; c^eft fans doute celui 
9ue les Amidonniers appellent Pami-i 
don fin. Les deux autres ne font pas: 
moins de la même nature ; mais comme -* 
on ne peut les débarrafier de leurs 
entraves que par le mouvement de 
fermentation , cela fuffit vraifembla-» 
blement pour leur faire éprouver unô 
altération capable d'influer fur leur 
fineiTe & fur leur blancheur ; aufli 
ces amidons font-ils moins beaux & 
plus communs. 

Lesfarines des autres graminés , dans 
laquelle on ne rencontre pas de ma* 
tiere glutineufe , ont été pareillemenç 
^xpofées à Phumidité de la cave ; j'ai 
choifi pour cette expérience le feigle , 
l'orge & Pavoine ; j'ai fait trois parts 
de chacune de leurs farines ; p n'ai 
rien mis dans Pune ; dans Pautre j'ai 
ajouté dç la matière glutineufe en 
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poudre très-fine , & dans la dernîerô 
du fon du bled auffi réduit en poudre 
fine; la fifrînc oîi j'avois introduit du 
fon ou de la matière glutîneufe fe 
gâta prefqu^auflî promptement que la 
farine du froment , tandis que celle 
où il n'y avoit aucun mélange ne s'al- 
téra qu'au bout d'un certain tems, & 
cette altération fut encore moinslnar- 
qué que celle du froment. 

Je penfe qu'il eft aflez inutile de 
multiplier les expériences pour démon- 
trer combien l'humidité fait de tort 
aux farines ; tout le monde fait k mer- 
veille qu'elles s'y gâtent aflez promp- 
tement , & que la première attention 
que l'on a pour les conferver c'eft 
d'abord de les en garantir , enfuite 
de les blutter auffi exaâemcnt qu'il eft 
poflible; par cette dernière opération 
on fépare beaucoup de fon & de ma- 
tière glutineufe , qui étant tous deux 
de nature huileufe & éminemment 
putreCcibles ,. font en état de s'altérer 
Se de communiquer leur altération au 
irefte de la farine. 

U 
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La farine de froment^ délayée dans 
de Peau & expo|ëe au feu pour cuire ^ . 
s^^aiiCt & forme une fubftane opa- 
que appellée ordinairement bouillie > 
laquelle colle très-bien. Cette bouillie 
préparée avec la farine de froment ^ 
dont la matière glutineufe a été enle- 
vée ou détruite par la germination ^ 
ou bien encore altérée par Thumidité 
de la cave ; cette bouillie , dis-je , eft 
beaucoup moins vifqueufe & tenace 
que n'eft la première^ 

J'ai encore fait de la bouillie avec ' 
les autres farinas de nos graminés ; 
elle étoit moins tenace & moins col* 
lante : mais en y introduifant de la 
matière glutineufe j^ai eu une bouillie 
prefque femblable pour Podeur & la 
ténacité a celle du froment. 

£n général , c^eft un mauvais ali- 
ment que la bouillie , qui furcharge 
Peftomac plutôt qu**il ne nourrit $ ce 
qui fait que de très-habiles Médecins 
en ont déjà profcrit Pufage depuis / 
long-tems« Il y acependant des graines 
fairineufes qui ne poiTédant pas afTet 

F 
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(de muqueux fcrmentefcible pour é|:re 
converti en .pain, ne.peuventfe man- 
der que fous la forme de houîUie. 
Cela efl vrai , mais cqs homWïts y quoi" 
qu^elies nourrififent k-peu-prês de la 
même manière , ne font pas il lourdes , 
fi mates & fi vifqueufes. Mais fl efl: 
tems de confidérer la matière gluti- 
neufe dans la pâte , & de voir fes e^ets 
dans le pain qui en réfulte. 

J'ai pris mes quatre efpeces de fa- 
^ rine , dont j'ai formé autant de pâtes , 
en obfervant de leur donner la même 
confiftance , afin de voir laquelle boi- 
roît plus d'eau & prendroit plus de 
ténacité à mefure qu^ëlIes feroiônt pé* 
tries. Il fallut moins d'eau poirr la 
dernière farine , c'eft-k-dire la plus 
bife , que pour la première , maïs' la 
pâte de celle-ci étoit fins longue , fts 
parties réfiftoient davantage à leui: 
féparation. 

Je fis d'autres pâtes avec la farine 
de bled germé & de plusieurs grami- 
nés , dans lefquels il n'y a pas de ma- 
ciere glutînçufe \ elles n'étoient pas fi 
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tenace^ mais plus gluaiite ^ & n^avoieoc 
pas Podeur ordinaire de pâte : cts dif* 
féreates pâtes fe delTécbaient plus oa 
moins prompteiBent , félon leur blan- 
cheur^ les pâtes blafiches perdent plus 
vite leur humidité que ks bifes. 

J'ai pris une livre de chacune de 
mes quatre farines ; f en ai fait quatre 
pains , avec la mèni-e efpece & la même 
quantité de levain ; le pain le plus bis 
a levé plutât q^ue. le plus blanc \ mais 
jBn revancJ^e , le dernier leva davan- 
tage ; je les mis dans 1^ même four & 
au même moment } le plus blanc y leva 
encore , & fut plutôt cuit que les au- 
tres qui ne lev^erent plus : le pain de 
la première farine étoit le plus blanc ^ 
le plus léger <& le plus agcéable à la 
vue & au goût ; le fécond poflédoit 
Its mêmes qualités , mais à un degré 
inférieur \ le troifieme étoit plus fa« 
voureux que ces deux-ci , mais moins 
jblanc & moins lég^r; enfin le qua- 
trien^e étoit le plus fav.oureux de tous , 
mais mat, bis, lourd 4^ indigeôe. 

V^à rpmpu ces différens pains eA 

Fii 
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trois ou quatre morceaux ; je les a! 
expofé enfuite k Phumidicé de-la cave ; 
le pain bis n^a pas tarde k prendre une 
odeur défagréable , tandis que le plus 
blanc s'eft ramolli feulement & ne s'eft 
altéré qu'au bout d'un très-long-tems. 
Les obflacles que j'avois rencontré 
ppùr defTécher fuffifamment la farine 
de froment , de laquelle j'avois extrait 
toute la matière glutineufepar le moyen 
d'une moindre quantité d'eau poffible i 
me laifToient beaucoup de ^regrets ; le 
befoin que j'avois néanmoins d'une pa* 
reille farine , pour montrer la diffé- 
rence qu'il y a d'un pain fait de cette 
manière & celui préparé^ avec de la 
farine ordinaire , m'engagea k cher* 
cher les moyens d'en venir k bout; 
j'employai d'abord très-pçu d'eau , & 
j'eus l'attention la plus fcrupuleufe de 
ne point y laiifer tremper la mafTe 
glutineufe ; cela fait je mis mon eau 
laiteufe dans un vafe] cylindrique que 
je plaçai dans un endroit feç & froid; 
l'eau , de laiteiiSs qu'elle étoît , devint 
claire } je k décantai au bout de huit 
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teiires; je trouvai d-abord une fubf- 
tance blanche , vifqueufe , collante & 
liquide comme de la térébenthine ; jo 
la verfai auffi*tôt fur un filçre de pa- 
pier gris 5 il y avoit enfuite un fédi- 
ment blanc qui occupoit le fond du 
vafe; je le mis également fur un filtre 
& a la plus douce chaleur ; il devint 
bientôt fec au point de pouvoir for- 
mer une poudre , tandis que Pautre 
fubftance perdoit difficilement fon hu- 
midité 5 je n'eus garde de l'approcher 
d'aucune chaleur ^ fâchant combien elle 
s'y aigriffoit promptement ; enfin , je 
parvins k l'obtenir aufli féche que l'a- 
midon k force de l'étendre fur des pa** 
piers gris & de la refTuyer ; je mêlai 
le tout bien intimement ; j'en fis une 
pâte qui étoit extrêmement liiTe , d'un 
blanc mat , n'ayant plus cette ténacité 
ni cette odeur qu'on appelle commu- 
nément l'odeur de pâte \ je mêlai cette 
pâte avec du levain ; elle fe gerfa en 
levant & donna un pain fade, d'un 
blanc de lait , ayant la croûte fore 

dure , & fe féchant /ort aifément. , 

F» • • 
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J'àî converti aufE en pain k farine 
de bled que j'aroîs fait germer , Pun 
plus confidérabiement que l'autre; le 
premier étoit un peu plus fade y & 
moitis que le pain ordinaire; Tautre 
étoit mat , lourd , & de faveur défa- 
gréabJe ; je rétablis en partie la fa- 
veur & la légèreté de ces pains en y 
inêfant un peu de matière élaftîque. 

Je fis d^autres pains avec la fariiie 
de pkfieurs de nos gramînés , en y in- 
troduifant k peu près la même qiiantité 
de fubftance glutîneufe que pourroit 
côntemr une même dofe de pâte de 
bled ; la pâte me parut plus tenace , 
leva plutôt & mieux , donna èes paînf 
d'une meilleure faveur , plus légers & 
plus agréabks à Pœil : notre farine de 
Pommes de terre ne fut pas ouWiée , 
non plus que leur amidon y & celui du 
bled ; les pains que j'obtins , par l'ad- 
dition de notre fubftance glutîneufe , 
étoient auffi bons que je pouvoîs le 
fouhaiter , c'eft-k-dire , qu'ils étoienc 
levés , favoureux , de bonne couleur ^ 
& remplis d'yeux» ^ 
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La petite quantité de matière glu- 
tîneufe que j^avois apperçu dans le fon ^ . 
m'engagea d'employer celui-ci k fa 
place ; & comme i'av^oia remarqué que 
{a décoâion augmentoit la boaté dvt 
pain avec laquelle on le petrifToit , je 
voulus auifi connoitre. quel feroit fon 
effet en fubftancedans le pain ; en eon- 
féquence je le mêlai plnfieurs fois , & 
k différentes reprifes , en poudre fine , 
avec la farine d'orge, de feigle, d'à-» 
voine , de bled de Turquie , de ris , de 
Pommes déterre & d'amidon ^ tous ces 
pains étoient meilleurs , moins pefans 
& moins în'digeiles que les- pâtes faites 
des mêmes farines ù,tks le mélange du 
fon. 

Les autres fons ont été fournis, aux 
mêmes eflfais , & leur effet n'a rien 
montré de femblable ; ce qui pVouve 
encore que le foa du bled mérite , ainfi 
que fa farine , la préférence fur le fon 
& la farine des autres graminés : ce 
fcroit donc à tort qu'on rçgarderort le 
fon comme une fubftancé indifférente , 
quoiqu'elle ne contienne pas une grande 

F iv 
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quantité de parties noumffaates ; elle 
pourroit fervîr très-ravantagcufement, 
foit en décoâion , foit en fubftance, 
dans les pâtes qui ne lèvent pas aifé* 
ment y dont les pains font peu favou- 
reux^en ayant la précaution fur-tout 
de le réduire en poudre fine , & de 
n^en mettre qu^une certaine dofe. 

t'ufage dan^ lequel on eft de faire 
manger le fon aux beftiaux , prouve 
aflez qu'il poflede une vertu nourrif» 
fan te; mais on ohjefter a peut-être que 
fi le fon a la propriété de faire lever 
les autres pâtes , il ne la doit qu'il la; 
petite portion de Éarine dont on ne 
fauroit le dépouiller entièrement y plu- 
tôt qu'au fon lui-même- Je réponds 
que , pour éviter Pobjeftion , j^ai eu- le 
foin de ne prendre q^ie du gros fon , 
qui eft le moins farineux , de le ré- 
duire en poudre très-fine , & de n'iem- 
ployer que les dernières portions qui 
paflbient > enforte que c^çft du fon 
tout pur. 

La légèreté du fon , fon état fpon^ 
. gîcux , la quantité de parties buileufes 
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qtfil contient , fa propriété mucîlagî- 
neufe , la petite portion de matière glib- 
tineufe qui s^y trouve adhérente ou 
confondue y toutes ces chofes y en \xn 
mot, peuvent bien communiquer aux 
farines avec lefquelles on mêle le fon , 
quelque vertu du froment* * ' 

Dans les divers ufages aui:qtiels on 
fait fervir le fou , on préfère toujours 
celui du bled , quoiqu'il fe gâte plus 
aifément que les autres Tons* Loîfqu'on 
l'emploie tel qu^il fort de la meule ^ 
& en dofe trop coriftj^irable , dan s le? 
pain /il produit précifément des effets 
contraires a ceux que notts venons -de? 
remarquer* Le pain efl lourd, mat^ 
indigefte ,. & n'efl: pas de garde. Tous 
les inconvcniens qu'^a le pain bis ^ c^eft-' 
à«dire celui dan-s leq.uet on intlroduit 
beaucoup trop de fon^ mériterolent l'at-*' 
tention du Gouversi;ement éclairé i j'ai 
ibuvent été témoins , à l'armée , des^ 
accidens qui en- font les fuites. Que 
d'hommes précieu?^ enlevés k f^Etar^ 
dans Pînâant précifément où ils lui foisr 
les plus néce/Taire^^ 
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Je ne prétends pas être le premier 
qui fè fait récrié contre Tufage du 
fon employé en trop grande qvrantîté 
dans le pain ; plufîeurs Médecins ont 
déjà prouvé que le fon groffier ne fe 
digéroir point y qu'il fetiguoit extraor* 
dinairemeht Peftomac y & qu'on le ren- 
dait tel qu'on le prenoit ; ainfi je ne 
fais qu'înfifter, fur une ancienne vé* 

Dans le pain de niunîtîon , une 
partie du fon y efl: dans tout fon en* 
tier , joui (Tant de fes propriétés , c'^eff^ 
à-dire^ qu^ii attire l'humidîtédeTaîr^ 
qu*il s'^altere aifëment y & qu'il com- 
munique bientôt ce défaut k la totalité 
du pain* Si cette altération n*étoît quV 
cîdc , mais elle vîfe à la putrîdîté & 
peut devenir le germe de maladies très- 
dangereufes. Par la mouture écoho«* 
mîque , on a plus de fon dans la farine; 
niais if eft plus drvifé , & cet état de 
divifion eft capable de lui faire perdre 
ce qu'il a de nuifîble^ en le faifànt en- 
trer en combînaifon avec les parties 
qui compofent eflèntiellement le paia* 
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7e le répète , uae fnrabondance defon 
nuit au (M^n camme une petite quan- 
tité y fait du bien ; dans te premiez" 
cas j la fermencatîan & la coâion du 
pain n^ont rien changé au fon^ dans 
le fécond y cqs deux préparations Tont 
divifé , diflbiiit & combiné , au point 
qu'il n'eft prefq,ue plus fon. Je vais 
encore le prouver par une expérience. 
J'ai pris trois parties de pâte , faite 
<ile la même ftrine , de denri-Iîvre cha- 
cune ^ dans Pune je n'ai rieii mis; dans^ 
la féconde j'ai ajouté une once de fon f 
& dans la troifieme , trois onces : j'ai ' 
fournis les trois pains a la difiillation ai 
la cornue ; le premier m'a donné beau*^ 
coup d'^acide & très-^peu d'huile ; a la 
dernière violence du feu j'ai eu une 
très-petite portion d'alkali volatil & 
d'hnite epaiffe '^ le fécond ne m^a pas 
•fourni d'alkali volatil affer pour laif- 
fer appèrcBvoir l'augmentation dii fon ; 
mais du dernier , j'obtins en outre toute 
la quantité du produit alkalin que peu- 
ULent fournir deux onces de fon ; Iç 
xéfidus du dernier paia étoit plus con- 
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(îdérable qup. celui desr deux antres j^ 
mais incinérés totia trois ^ ik ^naereatr 
des indices de fîsl marin ^ 

Je conviens ^ aLafi que plu£eiirs Au- 
teurs Pont déjà avancé > qu'une petites 
quantité de fon rend le pain plus fa^ 
voureux & plus aifé k être divifé &r 
diflbut par les fucs digeftifs ; mais iP 
efl certain, que trop* de fan fait tour 
le contraire n'ye^ iens bien que dans les* 
alimens il faut qfie néce/Taii^ment if 
y ait une fubftance folide & peu nour-=- 
riflante qui tienne dans Peftomac Se 
ferve à en diftendre les paroi» , Se 
t|u'enfin; îl ne fuffit pas d^être- nourri-^ 
il faut encore être lefl ; néanmoins 
les bommes occupés kdes travaux farts^ 
& violens ^ dont la^ diflîpation efi con-^ 
fidérable y ont befoin de r^arer , & 
uop de lefl ne ferviroit qu^à irriter 
leur eftomac^ & k augmenter même- 
leur appétit : mais ce n'eft pas a moi 
à fuivre l'aliment îufque dan'S Pefto-- 
mac , ni a expofer les difFérens d%rés? 
d'altération qu'il éprouve avant de 
l^rendre le caraâere propre a l'indir 
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TÎdu quHl doit nourriv ; e^eft aux Mé*^ 

decins à donner ces détails*importansv 

Ofi peut confuher i ce fujet les fa-- 

yans ouvrages de MM. Lemery & Lor^ 

ry; }e dijpaî feuteme»t que Pefpece fc 

le^hoi^ des alimens iniluetit. beaucoup» 

fut la population^ qu?oti tve iauroit: 

trop prendre de précautiotts pour que 

le peuplé foi-t bien nourrir, & quUl ne 

^ife u£ige que de chofesfaiires ; le mal» 

heureux manque toujours dti moyen» 

pour choiBs ^ & comme le pain^ efl ùt 

nourritu^re ordiistaiire ^ & fouvent la> 

feule- qu?il puiffc fe procurer y il effc 

très-intéreffànt quMl foit de: bonne 

qualité & ccgnpofé de clîqfes faines^ 

Il y aroit autrefois des Ordonnances, 
qui défendoient aux Boulangers de 
mettre du fonj^emoûlu. dans leur pain^j 
il faut cependant avouer que fi cette 
fubftance eft réduite en poudre fine „, 
Se mêlée en certaine dofe. au pain , ce 
pain coavient très-bien^ atix eftomacs^ 
vigoureux qui digèrent pr-omptement... 
On demandera peut-être ce que de- 
viendra le fon qu'on n^emploiexa plus 
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dans te pain j je répondrai qu^il peut 
fervir a faire lerer les autres pâtes, 
ou en fubftance oh en déeoâion ; non* 
avons vu qu'il produit de très-bons ef- 
fets dans les pâtes qui ne fermentent 
pas aifément : Pufage de faire manger 
les graines t;htieres aux animaux me 
paroît abufif , pour ne rien dire de 
plus ; on pourroit réduire ces dernières 
en farine , les mêler avec une certaine 
quantité de fon & en faire des pains 
bien îev^s qui nourriroîent beaucoup 
mieux les chevaux fans les fatiguer^. 
On a déjapropoféce moyen en Suéde, 
& il feroit k fouhaiter qu'il fut adopté. 
On remarque que les animaux rendent 
prefqu'çn entier les graines qu'ils ava- 
lent , enforte qu^une partie de leur 
manger eft en pure perte , où même 
avec danger pour leur eftomâc. 

Ce feroit une nourriture* moins 
cbere & pkis faine ^ parrce que lesi 
frsiis de la fabrication du^ painfetoienc 
compenfés par une nK>indre quantité 
de graines qu'on feroit obligé d'em- 
ployer y & que ^ AibftaAce £aria«x£a( 
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feroît atténuée & 4ivifée par la fer- 
mentation. ^ 

J'ai fonvent examiné ces graines 
dans les excrémens des animaux qui 
s'en nourriflfènt; elles étoîent fans al- 
tération , gonflées feulement par Phu- 
midité ; Pexemple d^ailleurs des oî-* 
féaux & des volailles , qui viennent 
avec avidité les chercher dans le fu* 
mier ^ fuffit pour n'eq plus faire douter.. 

Les vieux chevaux auxquels on don- 
ite des graines^ ne pouvant pas laire 
la mafticatîon Comme il faut, ont une 
peine infinie a digérer; ils en pren- 
nent une plus grande quantité & les 
rendent encore plus entières que Tes 
jeunes ; au lieu que le pain eft un ali- 
ment qui convient à tous les êtres ^ 
parce que les parties qui le compofent 
font rendues plus favoureufes par la 
fermentation , plus dîvifées & plus 
propres a être diffbus par les fucs df- 
geftifs de Peffomac , qu'aucune autre 
nourriture. Maïs c^'eft aflex parler dvt 
fon y je pafTe k la farine» 

La farine la plus blanche tire mt 
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p€u fur le jaune citrôti ; cette conlenr 
lui eft donnée en part» par la fubf- 
tance glutineufe , & en partie par le 
fon qui Paccompagne toujaurs^ , quel- 
que fin que faient les bluteaux dont (m 
s^eft fer vî pour Je paffer : cette fa- 
rine y qui eft prefque tout amidon ^ 
donne un pdia bkm: , délicat , très- 
nourri flant & de bonne gââ-de : la fa- 
rîn^e la plus bife y au cxwitraîre , qui 
contient une beaucoup plus grande 
quantité de fubftance glHtinetrfe- & de 
ïoti: ^ fait un pain qui a plus de goût ^ 
il eft vrai , mais ^on état mat & ferré* 
lé rend quelquefois indigeftef- otrtre 
qu'il nourrit in^finiment moins que le 
pain blanc y il eft aufli plus fufceptible 
de s'altérer- 

Plus les farines fbnt blandies^ pln$ 
eîles boivent d'eair & moins elles ont 
de pefanteur fpécifique ^ parte qu'elles 
font dans uin état de' divifioti très-con»- 
fidérable ,- & que cela fuffit pour leur 
donner cette propriété : quand le îovt 
eft en poudre plus fin^ dans la faritie 
Wfe , elle piend plus d'eau ^ devient? 
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moins pefante qu^nne j>arenie farine» 
^ Quand la fariné fe gâte, c'eft tou-« 
)aurs fon mucilage qui commence par 
attirer Phumidité de Pair dont il eft 
afTez ayidé ; la fubftance.élafliqae ne 
fauroit être voifine de Thumidité fans 
prjBndre Pétai glutineux , comme le 
montre Pétat pelotonné de farines.gâ^^ 
tées ; dans cet état elle fe corrompt 
promptement & fait auffi corrompre 
le fon qui ell très-huileux , car Pami- 
don efl la fubâance qui s^alterela der-^ 
niere; nous Pavons déjà fait voir; en 
mettant a la cave des farines de diffé-* 
rentes couleurs ^ & qui s^y altéroient 
d'autant plus promptement qu^çlles 
étoienit moins blanches. Mais voici en- 
core quelques expériences qui le dé- 
montrent iffez* 

J^ai expofé de nouveau k Phumîdité 
de la cave, une farine de bled avec 
toute Pécorce , c'eft4-dire , telle qu'elle 
fort du moulin ; dès qu'elle eut acqùife 
une odeur défagréable , |e Pai bluté y 
& j'ai obfervé que la farine qui demeu-^ 
roit fur les bluteaux avoit une odçjpf 
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<)étefiable y taïK^s ^e la farine blanclie 
n^avoît prefque pas de cette odeuc ] gs 
qui manifeâe de plus combien on a rai-* 
fou de bluter exaâementla farine pour 
la conferver. 

J'ai pris huit onces de farihe blan«- 
che un peu altérée , éont j'ai fait un. 
pain avec la dofeide levain. Ce pain étoie 
moins levé que de coutume , n'avoir pas 
. la couleur ordinaire du pa^n , & fa faveur 
fade étoir bien celle qu'on exprime or** 
dinairement par le goût de terre ou 
depouffiere. 

J'ai pris ufte Uvre dfe cette même fari- 
fte , que }'ai mife en pâce pour la dckyer 
enfuite dans très-peu d'eau y afin d'en 
extraire bien exaâement la fubftance 
glutineufe qu'elle eontenoit. J'ai def-» 
féché le réfidu de la m-anie;|e dont fat 
déjà dit, & j'en ai fait deux pains; 
dans l'un je n'ai mis que du levain , 
dans' l'autre j^ai ajouté de la fubftance 
glutineufe \ pareille àoi^ à-pe«-près 
qu'il y en avoit ; le premier de ct% 
pains étoit prefque femblable , pour la 
cqiileur & le goût , à celui d'une bonne 
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ferîne privée égalemcnrt de fvibftancê 
glutineufe , & te derfiîer était aulfi 
bon qu^nn même pain de farine 4ibil 
gâtée. 

Ott s^apperçoit qu'une farine eft ga- 
tée non-feulement par Todeur qu'elle 
contraâe , mais encore par fa cou- 
leur , qui eft un peu plus jaune , fur- 
tout fî on a pour objet de comparai- 
fon une bonne farine de même efpece; 
Je fuis parvenu à enlever une partie 
de cette odeur & de cette couleur , fani 
employer aucun moyen de décompb- 
fifion , & j'en ai fait du paîn meilleur 
qu'il n'étoit avant cette petite opé- 
ration. 

•Lorfque la farine n'^eff que peu al- 
térée , foit par un commencement de 
gémination , foit par l'humidité de 
l'air , où bien encore quand la vétufté 
la fait rancir , les pains qui en réful^ 
tent font encore bons; mais il leur 
manque cependant cette délicateffe &' 
ce goût agréable que l'on trouve dans 
le pain parfait. Je leur ai donné cette 
perfeâion par un moyen bien flmple^ 
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p>eut-être auffi connu que jcelui donf 
je viens de parler, des Meuniers & 
diU^oulangers ; mais je ne dois pas 
l'apprendre à ceux qui l'ignorent* Il 
y a des découvertes qui méritent de 
demeurer toujours cnfevelies. Si je 
po^vois indiquer à quels fignes il eft 
poflible de reconnoître les moyens que 
j'ai mis en ufage , je m'empreflerpis de 
les faire connoître ; tout ce qui tend 
à en impofer k la bonne foi , ne doit 
être rendu public qu'avec cette pré- 
caution. Dans le cas préfent^ je dois 
être d'autant plus circonfpeâ , que la 
fanté de mes femblables- y eft encore 
plus intéreflee que leur confiance. 

Nous favons que le bled contient 
un principe de plus que les auttes gra-* 
minés j c'eft pourquoi on peut le définir 
un compofé de fon , de fubftance glutî- 
neufe , de mucilage ferméntefcible & 
d'amidon. Les deux premiers font très- 
huileux & putrefcibles a l'humidité de 
l'air ; les deux derniers font plus falins ; 
l'un devient acide , & l'autre ne^ s'al* 
tere pas. Le fon donne à la cornue 
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âe l'acide , que j'attribue k la farine 
& au mucilage qu'il contient , enfuite 
de l'huile & de l'alkali volatil ; la 
fubftance glutineufe donne beaucoup 
d'huile légère & pefante , & de l'alfcali 
volatil ; le mucîlage^onne du phlegme, 
de l'acide , de l'huile , & vers la fin de la 
diftillation , un peu d'alkali volatil ; 
l'amidon enfin donne une grande quan-^ 
tité d'acide, & très-peu d'huile : leurs 
réfidus , excepté celui de Pamidon , ne 
donnent pas, étant incinérée, de l'aU 
kali fixe. Il eft donc certain que quel- 
que blanche que foit uile farine , elle 
contient les quatre principes dont il 
eft queftion. 

Pour completter les démonftrations 
des parties conftituantes de la farine 
de froment , j'ai pris ces parties dans 
dilFérens végétaux; je les ai réunies 
enfemble pour en former un mélange 
comparable , en quelque forte , k la 
farine. J'ai donc pris quatre onces 
d'amidon de Pommes de terre , un gros 
d'exrait mucilagineux d'orge , un gros 
de foQ de feigle , un gros & demi dé 
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fubftance glutineufe deflechée & pv^ 
vérifée; j'ai fait du tout, aveg fufS- 
fante quantité de levain , un pain qui 
approchoit de celui du froment. 

On doit avmr vu , d'après ce que 
nous avons dit , que fi j'ai retiré fept 
onces de fubftance glutinéufe de deux 
livres de bonne farine; il faut en dé- 
falquer la grande quantité d'eau , qui 
en fait les deux tiers au moins , & 
dont elle eft abfolument dépourvue 
dans ta fiarine. Ce feroit donc un^e il- 
lufîon de compter comme fubftance 
,glutineufe , cette mafle furchargée 
d'eau & de fon , ainfi qu'on la trouve 
en l'extrayant de certaines farines; 
d'oii il fuit que la vraie partie ali- 
mentaire du bkd n'^ft pas ceKe fub- 
ftance glutinéufe ; elle s'y trouve en 
trop petite quantité 5 mais bien l'ami- 
don , qui poflède la propriété gélati- 
lieufe y & la partage avec tous ks vé- 
gétaux farineux , & fiixgidierement 
avec nos Pommes de terre. Il fuit en- 
core que fi la fubftance glutinéufe 
i^toit la vraiç partie nutritive du froi 
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ment , le pain le plus bis feroit le pliïs 
nourriflant , puifqu'il en contient au 
moins le double de celui de farine 
jblanche. Or, c\eft tout le coijtraire;; 
& fi Pon penfe que le pain où il y a 
le plus de fon eft le plui nourriflant , 
^n confond .la plénitude de Peftomac 
avec la faciété. Cette éfpece de pain 
Dccupe plus fortement Peftomac ; ce- 
Jui-ci eft plus proprement débacraf- 
fé, d'où s'enfuit un nouveau befoin , 
parce que lafomme alimentaire, non- 
ieulement n'eft pas plus grande , mais 
pafle plus rapidement, à caufe de Pex- 
xès de force qu'il exerce fur leurs ef- 
lomacs : je me fers pour preuve de 
l'fibfervation de M. de Buffon^ cet 
homme de génie rémarque que plus 
Jes animaux fe nourriffent de fubf- 
tance peu alimentaire , plus la quantité 
de leurs excrétions eft confidérable & 
folide^ parce qu'ils font obligés de man- 
gervbeaucoup. V^îli précifëment le cas 
de ceux qui fe nourriflent de paiti bis ; 
ils en mangent beaucoup , ont toujours 
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faim , àc leurs excrétions font plus du^ 
res & plus copieufes. 

Je crois avoir prouvé, dans le Mé- 
moire oii j'ai traité la queftion propo- 
fée par T Académie de Befançon , que 
la fécule où la fubfiance amylacée 
étoit' abondamment répandue dans les 
végétaux ; qu'elle fe trouvoit non-feu- 
lement dans les graminés & les légu* 
mineux, mais enc%e dans les femen« 
xts ou les fruits de certains arfares, 
dans les tiges , les écorces & les troncs 
de quelques arbrifTaux , dans les raci- 
nes des plantes de plufieurs familles ; 
que par-tout elle étoit blanche , înfi- 
pide , inodore , douce au toucher , in- 
foluble k froid , tant dans les liqueurs 
aqueufes que Ipiritueufes & acides ; 
qu^ellë prenoît une forme & une conr 
fiftance gelatineufe en bouillant aveu 
l'eau; qu'enfin elle fournifibit k la 
. cornue des produits femblables en par- 
, tie k ceux du corps nyiqueux : ce qui 
.m'a fait avancer^ d'après d'autres faits 
dpnt le détail feroit déplacé ici , que 

l'amidoa 
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PamJdon ctoit la véritable partie nu- 
tritive des végétaux farineux , & que 
ceux-ci étoient d'autant plus nourri f- 
fans ^u'ik en pofifédoieat une plus 
grande quantité. 

. L'amidon eft une efpece 4e. corps 
muqueiijc , différent de celui qu'on ex- 
tr^t du bled & des autres gr ami nés , 
ou bien des autres fucs fucrés des vé« 
gétaux. Il n'attire pas Phumidité de 
Pair ; il eft fec & pulvérulent , fans 
odeur , fans faveur & fans couleur ; 
il n'eft att;aquâble par aucun menf- 
true 9 ne donne pas d'alkali volatil 
par la cornue ; lorfqu'on le fait bouillir 
avec l'eau ^ il fe convertit en une 
gelée qui a une bonne partie desprd- 
.priétés des . gelées ordinaires ; enfin 
c'cft un corps muqueux à part qui 
poflede des qualités particulières* Son 
infolubilrté à froid dans tous les âui^ 
des , fon inaltérabilité , fon état par\ 
iaitement neutre , fon extrême divi- 
fion , font ce me femble autant de 
propriétés qui manifeftent combien la 
nature s'eft occupée de la conferva-^ 

G 
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tioïi de ramîdon , & quel ufage elle 
indique aux hommes d*en faire. 

On ne peut difconvenir que dans les 
fubftances dont nous nous feryons 
comme aliment , la portion qui nour- 
rit eft fûfceptible de, beaucoup de Ta^- 
xi étés. M. Dorade dit dans fon Traité 
piiyiiolagique & chymique fur la nutri-» 
rjion ^ que fi Pidentité de la matière nu^ 
Critive eft quelquefois méconnoifTablei 
c'eft feple'ment a çaufe des corps étran"- 
gers auxquels «lie eft aflbciée. M.T^oa- 
ventl , Auteur d'une Diflertation très- 
écendijç intituléç : De Corpore nutri-^ 
tivo & ^t nutrithne , Tentamen qhymico^ 
fr^cdieum j dit également que le corps 
muqueux végétal , connu fous Iç 
nom générique de niuçilage , yar» 
rioit plutôt p^r rapport ^ux' corps 
^étrangers qui entroient dans fa mixr» 
tipn , qïi'^ çaufe de quelques diiféren'» 
ces eflentielle? . . Ce jeune Médecin , 
plein dç fa voir , s'occupe de la ma- 
tière nutritive ; il eft fiit pour 1* 
confidérer en Phyfiologffte éclairé & 
'^ft Qhjm^^ Uès-inftririt , & il y * 
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♦ont lieu d'efpérer de fes travaux , les 
lumières qui nous manquent dans le 
-règne animal. 

La méthode de retirer Tamidon de^ 
fubftances qui en contiennent fe trouve 
décrite en abrégé ^dans plufieurs ou- 
vrages de réputation , tels que le Pîc- 
tionnaire Encyclopédique , la Maifoa 
Ruftique , le Diâionnaijre des Arts & 
Métier, & \ts Elémens de Pharmacie 
de M. Baume ; mais il femble que la 
plijpart des Auteurs qui ont fait men-* 
tion de Paniidon,raîenti%gardé comme. 
un produit de Part \ il femble que quand 
on a confidéré fon ufage dans la fa- 
mé , plufieurs lui ont attribué une 
vertu nutritive. M. Baume fait bien 
connoîtré qu^il eft de ce fentiment , 
en difant, dans POuvrage cité^ qu'il 
feroit curieux de favoir fi Pamidonpeut 
faire do pain , & quelle feroit la qua- 
lité de cette efpece de pain<"^il^. Kèf- 
feUMeyer dit auflî , en faîfant Pexamen 
des parties conftituantes du bled , que 
Pamidon étoit nutritif. Il n^y a pas 
de Chymifte qui n'ait regardé cette 
^ G i j 
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fubftance comme contenant des pro- 
priétés- noiirriflantes ; M. Beccarilm^ 
même , Ta laîfle aflez entendre en pu^ 
bliant fa déçouvene ; mais aucun n^a 
dit clairement , comme M. Modcly 
que Tamidon étoit plus nutritif que la 
matière glutîneufe ; j'ai àh faire en 
conféquencç toutes les expériences né- 
çeffaires pour démontrer la vérité de 
cette opinion , & je les crois concluan- 
tes çn faveur de Pidée dans laquelle je 
fuis depuis cinq ans , que Tamidon eft 
la partie prîficipalemçnt nutritive du 
tied. 

Je ne dis pas que la fubftance glu- 
tîneufe ne nourrifTe pas du tout, parce 
que tout corps fufceptible de donner 
% la cornue les produits qu'on retire 
de cette fubftance , peut contenir une 
: propriété nutritive ; mais autre chofe 
eft d'être la partie principale nutritive 
d'un végétal & autre cliofie eft de n'^a 
faire que la plus légère, 

En raflTemblanttous les phénomènes 
qu'a préfenté la fubftance glutineufe, 
io\% 4ans r^ut éhftique , foit dans 
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l'état fec & pulvérulent , je pcnfe que- 
c^eft une efpece de gornmê-réfine pat* 
ticuliere /contenue dans le bled, près d© 
b fubftanc€ corticale , difféminée danj 
la farine, mais féparément des autres 
parties. Quoique cette gomme-réfine 
ait de . Panalogîe avec celle des autres 
végétaux , par la manière dont Peau 
l'amollit , les acides végétaux huileux 
la diflblvent , les acides minéraux 
concentrés la bîtumînifent , Tacther & 
l'efprît-de-vîn l'attaquent : elle en dif» 
fére cependant beaucoup , en ce qu'elle 
fe réunit bientôt en mafTe k l'aide de 
Peau & de la trituration ; qu'elle prend 
par ce moyen l'état glutineux fie élaf- 
tique , qur dans cet état pafle à la pu* 
tréfaôion avec une promptitude ex* 
trême , cefle d'avoir de l'âdhéfion en- 
tre fes parties ; qu'en bouillant uii 
inftant daftis l'eau , elle devient fpon- 
^ieufe , flexible, fit ne reprend plus fà 
première forme ; que frappée par quel- 
ques vapeurs putrides , elle eft fufcep- 
tible de s'altérer en un inftant , fie 

qu'enfin elle donne , par l'analife k la 

G» • • 
II] 
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i^ornue , den produits femblables à ciu 
des animaux. 

Loin donc que cette fubflance gtu* 
tîneufe^ dont la proportion eft trop 
petite en comparaifon de Pamidon que 
contient la farine de froment y £oit h 
partie vraiment nutritive du bled ^ elle 
n^]r fert qu^à mettre un obftacle de 
plu^ k la Séparation de la plte qui fer- 
mente ; elle y fait ce que la pellicule 
Vifqueufe fait dans la fermentation fpi- 
^itueufe , en arrêtant Pair & le gas^ 
elle contribue encore ï fa plus gimdt 
faveur ^ foit en Taflaifonnant par elle* 
tnéme, foit en développant la fubf- 
tance faline y Se l^smpêdiant de pafler 
à une entière combinaifon $ elle eft h 
caufe de la muttitnde innombrable des 
petites cellules dont efl cpmpofë te 
pain , & par conféquent de fa légèreté^ 
de fon goût agréable ; enHn elle fe 
mêle y fe combine y s^affimule avec tou* 
tes les parties qui entrent dans la for- 
mation du pain , d'oii il réfulte uii 
tout délicat , falubre , digefiible Se ttès« 
liourriiTant. . 
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Cette fubftdnce glùtineufe fe ttQavé 
ordinairement dans le bled près de là 
partie corticale y dure , féche & jau- 
tiâtre i elle (e mot difficilement ea 
poudre ; voilà pourquoi nous tn trou*» 
Von s ' davantage dans les farines plus 
bifes^ plus grofCeres , & fi les pâtes 
de ces farines lèvent moins confidéra* 
blement ^ & né font pas aufli tenaces , 
c^eft ^que les parties de Ton interpofées 
en empêchent la réunion • 

La fubflance glùtineufe rend la bouiL' 
lie qu^on prépare avec la farine de fro- 
ment , plus collante, plus virqueufe, 
:& pips pefante ( aufli , dans les pays 
4^ lîon zLxm la bouillie , détruit^oa 
cette fubftance glùtineufe, en torré» 
fiant un peu le grain avant de le mettre 
en farine : M. RouelU^ Tainé, pen^ 
foit , avec raifon , qu'on pourroit faire 
la bouillie avec le mal te ou la farine 
de bled germé : on diminue encore la 
confiflance tenace de la bouillie en 
mêlant avec la farine, de froment 
d'autres farines qui donnent , comme 

G iv 



Pon fait , des bouillies moin^ lourdes^ 
& moins collantes « 

Ia fubftance glutineufe peut s^alt<&- 
rer dans la minute loifqu^elle eft 
fous la . forme élaftiqse : on a des 
exemples que des fournées de pain eh-^ 
tieres ont manqué par la feule va- 
peur des commodités qu'on vurdoit ; 
le pain étoit lonrd, ma^if & fort mau-- 
vais ; mais dans Pétat fec & pùlvéru-* 
l.ent elle ne paroit plus fufeeptible de 
cette altération $ elle demeure conf— 
tamment jaunâtre , en confervant Pon- 
deur de coUe-lbrte qu'en a développa 
It^ frottement du pilon .^ui Pa réduir 
en poudre , ou peut^trfr bien e^cor^ 
la chaleur & le tems qu'il a fatlu^ em*^ 
ployer pour la deflecher. 

Il femblâ-oit que la propriété qu'a 
la fubftance glutineufe de s'altérer 8c fe 
pourrir fi rapidement , vient de latia- 
ture de Phuile & du mucilage qui eu-r 
trent dans fa compofition , de la ma^ 
niere dont ils font combinés enfemble^ 
de leur moleife & de leur flexibilité^ 
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.t qu^enfin Peau furabondantc ja dé- 
termine ^ 

Là fubftancé glutïheufe (e ckztg^ 
t^olontiers des exhalaifons putrides aux- 
quelles elle ' e& expdfée ; mais nous 
.avons vu qiùe la chaleur de PexficcsE- 
tioïi fuiEt pour la lui faire perdre ei»- 
tierement. Il eft cependant certaîir 
que quand cette fubftance efl trop ai^ 
terée ^ elle ne peut reprendre fon pre- 
jtiier état j. quoique la chaleur détruife 
uAe bonne partie de cette odeur ; Pbë' 
noméne qui s^accorde très-bien avec ce 
que M«. Duhamel a avance dafns ibn^ 
traité de la confecvatîon des; grains^; 
favoir y que du froment qui avoit con* 
rraâé une odeur d'éfagréable , pouvoir 
être rétabli dan« fon premier étatr^ aU 
moyen de Pétuve &* du- cribfe^ Le^ 
expériences de ce célèbre Académicien 
prouvent afièz combien un bléd (ecen. 
apparence ,. contieïif encore d%umr- 
dité ; c^efi cette humidité- qui hâte h^ 
corruption du gratin», parce que'Iafub-- 
;flance élaftique prenant Pétar glûti^ 
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ncux , acquiert en cnéme-tems là 
priété de s^altérer pramptemettt. Tovti 
les moyens qu^indîque M. Duhamel 
pour conferver Iong-*t(mis les grains , 
& les mettre k I*abrî de la rapine des 
îfifeâes , méritent aflurémeÀt toate 
«otre reconnoiflance. 

Lorfqtie Ton expofe les bleds dans 
une éttive pour les priver de ITiumî- 
dite furabondante , on leur enlevé en- 
core un principe odorant, dont 1'^ 
fence ne peut fcrvir qu^ augmenter 
la bonté du pain. Les bleds deffôchés, 
DU par rarde\ir du fbleil , ccKnme dans 
les pays chauds \ ou par rétuve > oa 
bien encore parce qu'ifs font vieux, 
foumifTeftt plus de pain & de meil- 
leure qualité* 

Je crois avoir remarqué que la fub- 
fiance glutineufe defféchée , puis mifê 
en poudre & rétablie dans fa première 
forme k l'aide de Teau , s'altère moins 
aifément ; ce qui me fait croire encore 
davantage que le principe odorant qui 
^'échappe daos k deificcation du hltà^ 
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appartleat à la partie glutineufe, & 
qu'il a une dlipcJÉtioii nn^uliere à la 

fermentation putride» 

Quand les bleds font ferrés^ en £a^ 
dans les greniers ordinaires^, la partie 
fupérieure eft plus fujette à s'airérer ^ 
i^n-feulement par rapport au contai 
de Pair j mais encore à caufede Thu-^ 
midité, accompagnée de cette partie 
odorante ^ qui fe dégage en vapeurs ^ 
& peut , en frappait les grains , leur 
communiquer quelque chofe, 

J'aurois dû faire quelques expâ-ieii- 
èes pour donner la déxnonâration phy^^ 
fique de Pexiftance de cette fubfiance 
odorante qui s'^exhale du bled qu'on 
Xoumet k la defliccation^ examiner en--^ 
fuite fa nature & fes elFets fur les 
grains qu^elle touche; maïs toutes C9 
rechercha demandenrt un travair par»-^ 
ticulier , aujquel m^ occupations pré-^ 
fentes ne me permettent pas d& me 
livrer r 

La facilité avec laquelle je fuis pàr^^ 
•Venu à retirer la l'ubftance' glutineufç 
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du vinaigre £ibillé> qui le* tenoîr ea 
diflbluti&n , en prenant pour inter^ 
mede Palkalî fixe ou'par Pcv^aporatiôn '^ 
les tentatrves que^j^vois faities imiti- 
lemeat fur le levain- pour le même 
o^jet, me- dëtermiaerenta exaimner 
fi cette dernière- matière* n^ëtoft pi^i^ 
non-ieulément dîffoute par l'acide du: 
levain y mais encore combinée avec 
l'amidon & le* mucilage ; c^eft ce- que: 
j^ crois avoir remarqué ;• j'en parièraï 
plus 5as. - ' ' 

I^a^ fubftànce^ gliitmeule fê trouve: 
répandue- dans la totalité- dé hi farine^^ 
fans être engagée avec aucun des au*- 
très principes du bled^ puîTque- nous 
pouvons l'en extraire fans- empîbyer 
d'éiFort extraordinaire; mais , comme. 
je^ Tai dejlt dit , une partie de l'imi*^ 
don dû Héd eft unie avec un mucilage 
q«e la fermentation . acide* a bien de* 
la peine à. en détacher : c'eff ce qui 
eft caufe que Tes Amidon ni ers ne peu- 
vent jamais obtenir tout Tamidon que: 
contiennent les grains fournis à leur 
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travail ^ il leur xt&z coujouf s , entre 
Pamidon dépofé & Peau claire , une 
liçueur' graffe qn'ils appellent ,. fort 
improprement , prtmitr hlant eu gro^ 
noir^^&t avec laquelle ils engraiflenr 
ûts côchcms^ Pai f^it quelques expé- 
riiences fur cette eau graCe ; dont je 
iras donner les réfultats. 

Cette eau eft efieâivement grafle aa 
toucher & k Pœil i eile eft d'un- blane 
jaunâtre , d'aune odeur & d'une faveur 
acide ^ ayant ia coniîftance d'une crème- 
claire; elle furnage toujours Pamidon ^ 
& eft ftrnagée elle-même par une ean 
claire qui fe confond par le fecoue*- 
iftent jr mais que le repos fait bientôt 
féparerv' 

J'ai filtréV à travers fe papier grîs'^ 
une livre d'eau gralfe qui a pafTé ai^ 
fément, en kiflai^r fur le papier un 
dépôt que j^ai fait fécher & qui, pe^ 
foit deux onces & demie ; il étoit d'un 
gris blaiic , gras a^ toucher y Se con-- 
fervoit tou)our» une faveu» & une 
odeur acide ; délayé dans Peau y 
celiQ-ei reprenoit ï peu: près; l'état 
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laiteux & gras <]u'elle aroit auparati* 
vant. 

La Hqueur filtrée refleinolë à uafae 
lépuré de plantes hàetk colorée ; elle rou* 
git les teintures bleues des végétaux , 
fait effervefcence avec les alkalis ; & 
évaporée îufqu^a ficcité , elle préfeute 
un extrait vifqueux & tenace qui* n^at^ 
tiré pas l'humidité de Pair , eft foluble 
daifs Peau & dans Péfprit-de-vîfi : une 
livre de ^ette liqueur m'en a fourni 
environ deux gros. 

Le dépât féparé de Peau grade par 
lepapier gris , ^ & defleché , êxEale ^ 
lorfqu'on Pexpofe fur une pelé aux 
charbons ardens y une odeur 2XÂ* 
maie femblable a celle que donne la 
fùbftance glutineufe que Pon brûle ^ 
mais on y remarque aifément Podeur 
jde pain grillé. Après avoir répands 
-beaucoup de fumée , il a pris &u alTex 
promptement* 

J'ai pris une demî-îîvre d'tean grafle 
que j'ai mi(e dans un poêlon fur \t feu ; 
j'ai eu le foin de la remuer continuel- 
ieinent avjec une cuiller d'argent ; elfe 
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f^iS^St^romptement & prit^ en re«- 
^umftitt, la <:onfiilan€e & la TKiie 
iKwrine ^^kine bouillie jauiratre , dans 
laqaeHe on aurok mis quelque chof» 
de gras: 

7'at ffîikibué fur plufiemrs affiettes^ 
^iiati« livres de cette eau graffe , &: 
par untJ douce chaleur je Pai évaporé 
îufqu^à ficcité ; j*ai obtenu douze onces 
d'extrait blanchâtre , dont la fur£iee 
étok brune foncé , ne s'humeâant pas à 
Pair . & gardant conflamment f odeur 
aigre. 

» Une partie de cet extrait & du d#- 
pôt , féparë par le filtre , ayant été 
délayé de nouveau dans Peau ^ donn» 
une colle qui paroîfToît pîùs gralTe } 
maîs^ k Pexceptîon de ce léger change* 
ment , j^ai eu une bouillie femblable li 
la premîerfe. "• 

J'ai mis en digeftîon l'autre partie 
de cet extrait dans de bon éfprit-de- 
vin , qui fe colora auflitôt e^ un jaune 
foncé; après avoir filtré & évaporé hi 
liqueur , il m'eft refté une réiîne fem- 
bliible,^ peu près , 2i ^çelie ^ue m^a 
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fourni la fubftatice gIucine^f;*l|t|Â|ie 
pareillement, avec' Pefprit-dé^t ^ » f^ft* 
tée fur les charbons ardens j|% ^épaiv^ 
Jir l'odeur aniniale. j^ '' 

J'ai ajouté k urtelîvre d'eau; gfal&y 
~jde Talkali fixe cn-liq<|e.ut j; il xfj u 
pas e\t d'effervcfcence^ fenfibïe ;, fmys 
leméiarnge eft deyenu plus jautie, & 
i'odeur ^ au lieu d'être acide ,, prit cèllip 
d'un £av6n lix^ide y femblable enfia^ sr 
J'odeur <]ue nous avons apperçueu' 
luttant de l'alkali fine fûn dii» îevaiii 
délayé ; j'ai donc filtré ce méîan|fe ; it 
a pafle une Ji<p}€UJB alkaline for^: colo^ 
-i^e y & il eu reflé fujp le filtrç un ft- 

.diment quî^ féché ^pefoit deux onces. 

J'ai lavé ce fedinaent dans^ plufi^eurs^^ 
eaux y il efl: dévertu un peu^plus blanc;; 
:j^ l?aî fait cuire avec Peau ^ & j'ai ob* 
«enu une bouillie qiâ s'approchô^it daE- 
vantagô de l'étard'ettipoîs ,; elle s'at- 
.tachoit aifémçnt au fond du poêlon dàs 
que je c^flbis de le remuer ^ & avoir 
prefque l'odeur de là çolle or dînai re.v 

Je crois que les eifpéri'entes^ qpe 'p 
, viens de- rapporter fuffifent p^out de- 
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montrer Pexiftence de Pamidon dans 
Péaa grafTe ou le premitr blanc des 
Aniîdonniers que j^examine, & qii^il 
y en a environ trois onces par pinte ^ 
mais comme cet amidon ell celui qui 
fe trouve le plus intimement lié a«i 
mucilage , & que ce mucilage lui*même 
e(t aigri &: tient a un acide qu^a 
rendu plus huileux la (ubftance glu- 
tineufe avec laquelle il eft combiné^ 
il n^efl: pas poflible de Pobtenir pur ^ 
fans le mouvement de putréfaâion ^ 
ce qui eft difficile y à caufede Tétat très-* 
acide de la liqueur. J^ai cherché ce- 
pendant k y établir la fermentation 
putride, eh introduifant dans la li- 
queur une fubftance très-fufceptiblfi 
de pourriture. 

J'ai pris deux pintes d'e^u graife , 
dans laquelle }'ai mis par morceaux 
quatre onces de fubftance glutin;eùfe. 
J^ai expofé ce mélange dans un en- 
droit chaud ; il s'eft bientôt gâté. J'ai 
filtré cette liqueur fétide , dans la?- 
quelle il ne reftoit plus d'autres vef- 
tiges de la fubfiance glutineufe qu'utt « 
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peu de Ton au fond du irafe j la mt^ 
tiete dëpofée fur le filtre ^ paroiflbit 
plus abondante; je la lavai & la fis 
fécher/&: puis cuire avec de Teau; 
mais la colle étoit toujours grafie & 
huileufe^ même plus qu^k Pordinàire^ 
La difparitîon totale de la fubftànce 
glutineufe , & ^augmentation de paid$ 
du dépât, me fait croire qu^une par-* 
tie fe décompofe , & que I*autrc , 
unie à un acide , prend la forme 
& produit les effets dé Pamidon. M. 
Malouin a dé;k avancé que cette fub- 
ftance glutineufe , combinée avec un 
•acide, fe convertiffoit' en anàdon* . 
* Au lieu dô me fervir de cette fob- 
ilance trop abondante en huile, je 
pris du fon bien dépouillé de farine, 
que je mêlai en quantité avec de Peau 
graffe : lorfque le mélange me parut 
affez fétide, j^en ai fépàré la liqueur; 
& par des lotions a grande eau^ Ytn 
ai obtenu une plus grande quantité de 
bel amidon que n'auroit donné le Ton 

.que j'ai employé. 

K . £n mêlant enfemble du vinaigre 
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Arftillé y chargé , autant i{v?i\ efl pof* 
fible , de fubflance gktineufe , ayee 
Qfi peu de farine aigrie ^c^efi^a^fe^ de 
eeile qui , délayée dans Peau ^ ne iaifle 
pa^ précipiter Pamidon , )^ai fait \mt 
efpece d^eau grafle , far kq^ielle fzi 
répété les mêmes expériences que fur 
celle des Amidonniers , & j^ai remar^ 
que beaucoup de phénomènes qui lui 
reilembloient. 

Le premier blanc ou le gros noir 
des Amidonniers ne me femble être 
autre chpfe , qu^une eau acide , te- 
nant en diiToIution un extrait favon- 
neux , dans laquelle fe jirouve fufpénda 
tin amidon ^ dont chaque molécule eft 
-comme enveloppée d^une matière 
grafle ; ce qui Pempêche de paroitre 
fou^ fa véritable forme. Cette matière 
grafle eft due à la fubftance glutineu* 
fe qui n^exifie plus ici comme élaÛi« 
que &: tenace » fa.combinaifon avec 

Tacide ou ramidon , peut-être bien 
encore fa décompofition y ne permet-* 

tent pas qu'elle paroiffe avec fes pro* 

priétés ordinaires*} mais je crois -qu^il 
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feroit poffible d'enlever \ Pamidok 
cette fubâance grafle , en rexpofa&t ^ 
pendant un tems très-^long^ a la pù<^ 
tréfaâion ; il n'y a donc pas de doute 
que ce ne foit encore Pamidon qui 

nourrit ici & engraifle les beftiaux. 
Vpicî, je crois, ce qui arrive dans 

un tonneau rempli , autant qu'il le 
faut y de griots & de recoupes, donc 
un Amidonnier va retirer l'amidon* 
"Veau furc oli forte qu'il y introduit , 
détermine bientôt le mucilage k s'ai-^ 
^rîr ; la TubÛance glutîneufe , qui va 
ordinairement au fond du tonneau , 
gagne bientôt la furface , parce qu'elle 
ne tarde pas k s'altérer j & étant un 
peu altérée, elle fe divife & elle paÀe 
k travers un fluide acide qui la diflbut , 
augmente l'état huileux de l'acide , en 
s'y combiiiant. Le mucilage aigri , lié 
très-étroitement avec une portion d'a- 
midon ,.fe mêlé aifément avec la dif- 
folution de la fubftance glutîneufe 
.pour former une êau très-aigre, qui 
(Jéfend de la putréfaâion le fon. 

l\ fe palTe à-pey-|trè3 19 même çhofk ^ 
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dans la pâte qui fermente ; le levain 
fait fermenter le mucilage ; celui-ci 
diffout la fubfiance glutineufe ^ en la 
combinant avec une portion d^amir 
don| & il réfulte que par la cuifibni 
la totalité eft convertie un une mafle 
homogène y appellée pain. 

La différence donc quMl me femble 
appercevoir entre le travail de PA- 
midonnier & celui du Boulanger» 
c'eft que Pun fait pafler fa farine k 
la fermentation acide dans un véhi-« 
cule aqueux le moins abondant poiR- 
ble ,. tandis que cVfi dans une quaa^ 
tité confidérable d'eau que PAmidoa- 
flier établit & achevé la même fer- 
mentation. Dans Peau forte & le le- 
vain y le pçu d^eau & la grande quantité 
ripèrent la même efpece de décompo- 
£tioa ^ dont les réfultats varient» La 
fermentation de la pâte & fa cuiiTon re- 
tiennent & achèvent de combiner IV 
midon dans le pain; les lavages réité- 
rés déterminent Pamidon k fe précipi^ 
ter dans les tonneaux , d'où Pouvrieç 
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doit Pobtenir à parc : mais tous ttî <!é« 
tails appartiennent aux arts relatifs à 
ces travaux. Nous avons déjà Part du 
Boulanger par M. Malouin; nous ne 
tarderons pas d'avoir celui de PAmi- 
xfonnier : M. Duhamel m'a dît , Pan- 
née dernière, qu'il s'en occupoit, & 
Ton doit attendre de ce favant & la« 
bofietix Âccadémicien , les chofes les 
.plus intéreflantes fur cet objet. 

La fubftance glutîneufe varie , com- 
me Pon fait , en proportion , j'oferois 
même dire en qualité dans le bled: 
•nous avons vu que plus une farine eff 
-fcife, c'eft-î-dire , plus eHe contient de 
-fon , plus auffi elle a de fubftance gluti- 
neufe. Je puis maintenant avancer 
qu'Hun bled efl d'autant plus parfait qu'il 
fournit moins de fon & plus de fubftanee 
glutineufe ; c'eft fans doute ce qui a 
augmenté Pidée qu'on s'eft formé de 
cette fubftance , en la regardant comme 
la partie vraiment nutritive du bled ; 
mais on ne fait pas attention que ces 
mêmes bleds , abondans en fubftance 
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gtùcinetife » renfermant une quantité 
beaucoup plus confîdérable id^amidon , 
& par conféquent de farine , don- 
nent plus de pain , de meilleure <}ua« 
Iké & plus blanc* 

Comme le fon du froment eft plus 
huileuic que celui des autres graminés^ 
on ne peut difcony^enir que fes pro- 
priâtes pe foient encore fupérieure$ 
dans les bons bleds , & que la fubflance 
glutineufe qui en provient ne s'y trouve 
en plus grande quantité : la partie fur*- 
furacée dans les bons bleds eft extrê- 
mement mince , & paroît compoféede 
plnfieux^s pellicules : la première , ^ui 
eft la plus extérieure, paroît jaune; 
la féconde eft d^une couleur i|M>ins 
jaune & tranfparente comme de la 
corne ; on s'apperçoit même a la loupe 
que cette féconde enveloppe , pénétre 
quelquefois jufque dans la fubftançe 
amylacée ; enfin une troilîeme appar- 
tenante encore au fon , d'un tilTu plus 
ferré , moins tranfparente & moins 
blanche que l'amidon ; elle varie en 
épaiffeur fuivant l'efpece deUed; & 
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plus celui-ci eftde bonne qualité, plut 
cette dernière enveloppe paroit denfe 
& ferrée* 

- Je 'me fuis procuré deux farines 
telles qu'elles fortent de la meule j 
Pune provenant d'un bon bled & four- 
niflant le moins de fon pofiible, l'au- 
tre d'un bled médiocre qui donnoit le 
plus de fon ; j'en ai pris une livre de 
chacune , & j'ai retiré de la première 
cinq onces & demie de fubftancc glu- 
tineufe ; la féconde en a donné k peine 
trois onxres , qui paroiffoit moins te- 
nace & moins élaftique. 

Mais il y a des petits bleds qui quoi- 
qu'ils fourniflent beaucoup de fon^ 
comyarativement aux bons bleds d'une 
groiTeur double^ ne lai fTent cependant 
pas que de donner une très-grande 
quantité de fubftance glutineufe , & 
cela doit être. J'ai examiné des bleds 
de Mar5 , d'où j'ai retiré une dofe de 
•fdbftançe glutineufe égale à celle des 
bleds de la meilleure qualité; la farine 
de ces i>leds eft ordinairement moins 
blanche ^ & fait du pain par confé- 

quenc 
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qaent moins blanc , mai$ excellent & 
en quantité. 

Quoique la fubftance glucineule ne 
paroifle pas très-eflentielle au bled où 
i la farine , puifqu*elle concourre à Pal*' 
térer fi on ne prend pas les précau-^ 
tiens néceflaîres pour le mettre à Pa-. 
. bri des inconvéniens dont il a été fait 
fiiention plus haut , on ne fauroit dif- 
convenir cependant que ce ne foit k elle; 
en^partie que le pain du bled efi redey;a-. 
Ue de toutes les qualités qui le rendant' 
fupérieur aux autres pains. Il feroit à 
fouhaiter que tous les graminés en con-r 
tinfTent une plus ou moins grande 
quantité : la nature paroit y avoir fup« 
pléé p^r un mucilage plus abondant 
que n^eit celui du bled. Je dis que la 
fubftance glutineufe eft en partie la 
caufe de la bonté du pain de froment^ 
parce que je crois bien que quoique 
le mucilage, fermentefcible & Pgmi-* 
don foient k peu près les mêmes que 
dans les autres grains , ils peuvent 
être plus atténués , & plus parfaits dang 
le bled. 
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Je n^entrepi:endrai pas de faire îcî 
Péloge du pain , fon ufage adopté dans 
toute PEurope , & dans quelques par- 
ties du continent ; fes eiFecs reconnus 
comme très-'falutaires , en font le pre- 
mier des atimens : il cil même certain 
que toutes les graines farineufes ne font 
bien digeflibles & très - nourriflantes ' 
que fous cette forme , &: il y a tout 
lieu de croire que dans les pays où Ton 
ne fait pas ufage de pain , les pâtes Se 
les bouillies qu^on y fubfiitue font faites 
de fubflances qu^on aura edayé en vain 
de faire lever pour les convertir en 
pain, Xe mais ^ le millet ^ le bled-fara- 
fin , le ris j la l;;afrave , ne contiennent 
pas afTez de mucilage fermentefcible 
pour lever aifément , c*eft ce qui force 
ceux qui s^en nourriffent aies manger 
fous la forme de bouillie j enfin les 
farines converties en pain ou en boui^ 
lie paroiflent être notre aliment, natU'* 
jrel , ils font la bafe de la nourriture de 
tous les peuples de la terre » & s^il J 
% des hommes qui vivent uniquement 
de viandes ou de poifTons , c'eit qu^il^ 
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nWtpasdefubftaiicesfarineufes; leur 
cfpece^eft d'ailleurs peu nombreufe & 
très^chétive. 

Le paift paroit tellement analogue 
à notre coi;iftitution , que nous ne nous 
en laflbns jamais ; le premier defir dn 
conyalefcent efi pour cet aliment. On 
peut vivre de pain feul fans ^tre in- 
commodé* Les farineux convertis en 
bouillie n'of&ent pas les avantages du 
pain., ils ne font que remplir Peflo* 
mac, ne raflafient point; auffi eft-on^ 
obligé d'en manger beaucoup & fou* 
vent^ 

Jm6 ris , qui nourrît une partie du mon* 
de connu j ne poflede pas , il eft vrai ^ 
aflez de propriété fermentatiye pour 
former du bon pain ; il eft lourd ^ fade 
&: indigefte , c'eft pourquoi on le mange >: 
entier : dès qu'on Pécrafe dans le lait . 
ou dans le bouillon , on en forme une 
bouillie , & alors le ris eft plus pçfant 
& nourrit moins ; on en fent la rai* 
fon. Âuifi dans tous les pays ob cette 
jgraine fupplée au pain ^ on a le foia 

HiJ 
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da le faire gonfler dans Peau fans qu^elle^ 
crevé • 

Plufîeur s perfonnes précendenj; que 
le ris contient beaucoup de parties nu- 
tritives î d'autres , qu'il en contient 
très^'peu ; pour moi , je crois que s'il 
étoit poilible 4p faire de bon pain de 
ris , cette graine nourrirait plus qu'elle 
ne fait. 

J'ai fait crever du ris dans l'eau ; 
l'eau eft devenue , comme l'on fait, un 
peu laiteufe ; je l'ai mife k évaporer 
jufqu'a iGçcité, & j'ai obtenu un ex- 
trait tranfparent , înfipîde , inodore , &; 
n'attirant pas l'humidité de l'air. 
. J'ai pris Iç ris crevé que j'ai pafle 
a travers d'un tamis par le moyen de 
l'eau bouillante , ce qui a fait une ef* 
pece de purée claire ; je l'ai foumife 
à l'évaporation ; le réfidu reflembloîc 
à peu près k de l'empois de'fTéché , un 
peu moins tranfparent que celui de 
Wed. 

J'ai mis dans une petite cornue de 
grès fxt onces de r|s , & j'^i difiîUét 
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îl a paffé d'abord peu de phlegme blâtt- 
thâtre , enfuîte de Pacîde , de Phuîlé 
épaifTe , & vers la fin de la dîftillation ^ 
un peu d'alkali volatil : tous ces pro- 
4iiits étoient en moindre quantité quâ 
ceux du bled , que je diftillai en même^ 
tciiis pour contr'épreuve ; le réfidu pe* 
foit ilKxe once & demie , deux gros de 
plus que <;elui du bled ; je le fis inci- 
nérer y & il me refta trente grains de 
cendre noirâte , qui , leflivée avec de 
l'eau diftillée , & eflayCe fur une dif- 
folution mércurielle, préfenta le même 
phénomène que la Rendre des gra<«> 
minés. 

Le réfidu de la diflillation despar- 
ties conflituantes du bled , \ Pexcep- 
tion de l'amidon , s'incinere , ainfi 
que cerluî du ris , avec une peine ex- 
trême; leffivé avec de l'eau diftillée \ 
celle-ci ne prend ni faveur ni couleur ^ 
mais elle précipite en blanc la difTo-» 
lation mércurielle bien faturée , ce qui 
m'a porté à avancer qu'il contenoit 
quelques Veftiges de fel marin ^ mais 
ce phénomène ne me paroît pas fuffi? 

H iij 
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faut pour admettre la préfence de ce 
fel : j^ai cherché k me procurer une 
plus grande quantité de réfidu ; en coa^ 
féquence y j^ai calciné huit livres de 
i>Ied que j^ai tenu pendant long-tems 
très-rouge ; il eft refté une once de 
poudre grife^ un peu graveleufe» qui 
étoir infipide ^ & fur laquelle les acides 
concentrés ne femhloient pas. avoir une 
grande aâii^n ; je Pai lait bouillir dans 
de Peau diftillée ; à peine la diffalution 
inercuriellé qu« j^y mêlai louchit-elle ; 
la couleur du fyrop de violette nV- 
proura aucune altération ; il y a grande 
apparence que ce réfîdu eft devenu une 
terre vîtrelcible k laquelle , efl due la 
fi légère précipitation de la diflblution 
jnercurielle. 

Le ris , dans Pétat de &rîne ^ a la 
blancheur & le cri de Pamîdon , mais 
il n^en a pas la fineffe ni le toucher; 
délayé dans Peau en même proportion 
que Pamidon du bled , il fait beaucoup 
moins d^empois. 

Le ris étant dur & îec y n^ayant att^ 
cune partie corticale & huilcufe » fa» 
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mucilage fermentefcible fe trouvant 
combiné avec Pamidon y Phuinîdité ne 
lui fait aucun tore ; quand il s'altère , il 
prend Podeur aigre ou de pouffiere; 
mais en le tenant dans des endroits 
fecs , on le garantit de ces inconvéniens. 
Je reviens à mon examen , dont je 
ne me fuis écarté que pour difcutef 
un objet afTez important ^ puifqu'efi 
traitant de la fubftance nutritive du 
Ued , il a été queflion de mettre le 
Leâeur en état de porter un jugement 
plus certain fur les degrés de force 
nutritive que poCedent les. autres végé- 
taux que Poa eft dans Pufage d'em« 
ployer comme aliment. Je crois avoir 
démontré que la fubftance glutinenfe 
n^eft rien moins que cette partie nu<- 
trîtive principale du froment , puifque , 
quelqu'abondante qu'elle s'y trouve , 
€lh n'en fait pas la douzième partie 
en poid , qu'elle eft privativement dan* 
ie bled, lequel peut très-bien nourrir, 
indépendamment de cette fubftance , 
& que les autres graminés & léguini* 
Heux 9 aîafi que nos Pommes de terre-, 

H iv 
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tk*en contiennent pas un atome ^ 8c ocr 

font pas moins fort nourriflaiits. 

Pour faire fubir k nos racines toutes 
les expériences que Tart fuggere ^ j'aî 
cherché a en préparer une boifTon com- 
parable a la bîerre rPcfpecede levain 
que j^étois parvenu a faire avec la fa* 
rine de Pommes de terre ^ me don- 
noit qùelqu^efpoir de réuflir. Je coin* 
mençai donc par employer la farine 
dts Pommes de terre que je tn-aftai fui— 
vant les règles ordinaires ; mais au bout 
d'un certain tems je n^obtins qu^une 
Jjqueur gluante & fort trouble r ce 

. jmauyats fuccès ne me découragea, 
point ; je Pattrîbuaî k Pétat mat & 
lourd de ma farine , & j'imaginai qu^en 
faifant germer nos racines elles pour* 
roîent gonfler, ainfi que les graines 
farineufes & légumineufes , & quTenfin 
les parties atténuées & diviféés par 

.^ette opératicm '^ fer m enter oient aifê^ 
ment. 

3La faifon, il eft vrai, nVtoît pas 
propre à la germination; j'en vins k 
bout néanmoins , mats fans que no» 
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racine^ euflent pris plus de volume; 
fe germe for toit , comme ^dans les ra- 
cines bulbeufes , de la partie corticale 
qui fe diftingue à\x méditulUum par la 
xaie dont j'ai fait mention , & ce mé* 
dituUium lui-même , fembloit n'avoir 
jien fourni. 

J'eus la curîofité de favoîr quelle 
étoît la faveur des Pommes de terré 
germées \ elle étoit un peu acre ^ plus 
dure , plus fibreufe , mais elles don- 
noiént leur amidon auffi blanc & ne 
fembloient avoir rien de bien parti- 
culier : ;e les fis germer un peu plusr, 
jufqu'k même leur faire poufler des 
tiges ; je trouvai alors que l'amidon s'y 
trouvoit en moindre quantité ^^ mais 
auiE blanc & auffi beau qu'auparavant» 
A mefure que la plante végète , la 
fubftance fibreufe devient plus diire & 
plus abondante ; elle efi: nourrie Se en- 
tretenue par Pànridon qui diminue & 
difpaFok infenfibïem^nt lorfquç la 
plante a pris de ^accroifFement* 

Il n'eft pas étonnant (pi^'une Pamtme 
i& teîre qpi a germé fbit^ acre , la loaM^ 

Ht 
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t^ttce douce y înfîpîde^ qui cfl Pimr» 
èoti y ayant faumi un peu (Tafimeitt à 
la partie fibreufe , celle-tî augmentant 
de ikyeur > doit damîner abfofumeiit ; 
ftuffi plus les Pammes de terre (ont 
germées ; plus elles font acres y, dures & 
mauraifes. 

Je coupai par tfancbes les Pommes 
de terre' germées , peu ou beaucoup; 
& après les avoir faît fëcher & puÎTé*^ 
rifer , je les' bradai de nouveau & k 
part j le fuccès fut toujours Te m£me» 

Ne pouvant obtenir de Iiq=ueur po-»^ 
table de nos Pommes de terre ^ 'fzi 
voulu; du moins eflayer fî étant traî^ 
tées comme les Aneman<fe traitent les 
grains ^ k defïèin non pars d!en pFq>acer 
delà bierre > mais d^en retirer im«e eau^ 
de- vie ^ elles me donneroien^t un peu 
de liqueur fpirîtueufe; nKtis les Pom^ 
:0ies de terr.e germées &: non gérmées ^ 
coupées par tranches où bien rapées^^ 
féchées ou pulvérifées ^ miles en dî- 
geflîon pour fermenter > & en^Hiitç 
diftillées^ n^ont rien fournî qui re£^ 
k de Telprît înffammgfelc» 
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-Où Ut dans l' Avant-Cbureur de Mard 
une méthode pour çixtraire Peati^de- 
vie de Pommes de terre par M. Kyte , 
favant Suédois; voici quelle ellçtéfl : 
Qn prend une certaine qmnnté^ nM - 
tubejrcules , on les fait bouiUîr da^rf 
Peau^ quand elles font cuîter^^ op']^^ 
pétrit, avec la liqueur de la àécsl^f^^^- . 
on en forme uae pâte ferme, que^^B»^' 
délaye dans de Teaù bouillante poi» . 
Iz réduire en gruau fin '^i)(^iffç^àé 
tou^ fermenter 5 & au ho^^^.pl^s^ 
Jours on diftille , &^ oir â p<w# feize /^ 
mefures de Pommé^de tetre^trnçî ise- / 
fure de bonne eau-^^rvîer J''ai fuivî 
ce procédé comme; îieft prefcrît ç^j^aî 
pefé mes Pommes & teiTjQ ^ je :|es ai 
^craf^es avec leur pelure , &: *^en ai 
fait «ne pât^ qui pefoit ciffq ^rfivres } 
3^ai délayé cette pâte dans quaire pia- 
tjgs d^eau bouillante f fit i6Ss Et tout 
ia^^s uaçr tçïnpérature de <Juinj[rflde- 
grés ; mais au bout de trois ^otfr^ , la 
di|lillatiaa ne nse donna pas a&tiCpi-' 
jHtueux* i 

Je répéc^ce ptoc^ enci^e troï$m£s|^ 
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«a première , daits le deflèîn d'eflfayer 
fi un jour àe pfus tie determmerbîc 
pas la fermentation ; la féconde^ j^ex-- 
pofai 'Fa fubftance k fermenter dans un 
eitdrcHt plus ehatid de dnq^ degrés ; Ik 
troiUieixï& enfin , l'augmentai encore de 
deux degrés ^ fit ]« pelaî les Ptraitees d© 
terre j mais tous mes efforts fur^it înu^ 
nies. Si par la fuite j« fuîis aiiilî heu- 
reux que ceux qui retirent fi aif^enf 
de Peau-de-vie des Pommes de terre ^ 
je me ferai un devoir de le publier. 

L-bbftacle principal à Fa fermenta-^^ 
titm fpiritueufedftla privation du mu<^ 
cilage Sacré, dans nos racines ; H ÙLut: 
donc- leur ajputer des fubftancesqui ert 
comiercnent ,, commele foat (a^ts doute 
csiix: qui préteodenst avoir obteiur une 
^au^'de- vie des Fommes dç* tçrre^ M^ 
l-AM)é Pvfipdm^ bntr^ùtres, <Er lai 
asToir dbnaé ùn^ quaEté fupérieure* » 
toutes les- eàux-de^rie connues.^ en fiii-^ 
lant lerm:enter ces racines avec d'àu^ 
trèi végétaux , en reâifiant enfuitei^ 
par deux dLdiUatic^s » Pefpirit airdent 
^'îl ea a retiré ; ae feroit^sce ^%j$ à 
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ces Tégétaux qu'on pourroit attribuer 
le fucces de fon opération ? Il eA cet ^ 
tain qu^en mêlant avec les Fammes de 
tearre- des racines fucrées , des grains 
très^mncilagineux ^ comme Porge, diK 
miel ou du fucre, des fruits favou^ 
reux ou leur fuc récemment exprimé, 
on poiirra peut-être parvenir k. faire 
prendre k nos tubercules Je mouve»- 
ment de fermentation néceflaire pour 
^Toir une liqueur fpiritueufe.^ 

Quoique j'aie fait beaucoup dé ten-^ 
tatives pour développer dans les Pom- 
mes de terre la faculté fermentatiVe , 
afin d'en faire du pain & des boifFons , 
fe fuis bien éloigné de penfer qu'il 
£iilie mettre ces racines ^en ufage pour 
de femJbl^bles préparations dans lesr 
pays k grain , dont le pain fejra toufours^ 
préférable ; mais je fuis perfuadé que le 
pain de Pommes de terre en queftion ^ 
Tant mieux que la eaiH^ve des habi- 
tans des Antilles, & que certains pains 
connus en Weftphalie fous Te nom de 
èonpernikxly dont j^aî fouvenr mangé 
iorfque j^étois prifonniex de guerre. Je 
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fuis perfuadé encore qu^r efl moin$ 
• lourd ({uelepain préparé avec la cha* 
taigne & le bled farrafin , les févero- 
< les, les pois 9 &c. Il eft cependant 
certain qu'on pourroit très •- bien fe 
difpenfer de faire du pain de Pom- 
mes de terre , 6ç s^en fervir fans être 
converties fous cette forme , puifque 
dans beaucoup d'endroits elles en tien-» 
nent lieu. La nature paroit nous of-* 
frir cette nourriture toute . préparée ^ 
^ laquelle il ne faut que la coftîon & 
un afTaifonnement de quelques grains 
4^ fel pour devenir un très-bon ali-: 
, i^ent digefiible & faîn. Il fera diffi* 

cile, il eft vrai^ de convaincte les 
François habitués k manger du pain 
. quel qu'il foit ^ que les trois quarts 
du monde vit fans, ctt aliment.. 

Je ne fais d^où vient lafureur que l'onr 
À de vouloir tout mettre en pain ; cette 
nourriture q^ji fait les délices de router 
PEurope, perdra de fes bons eâets^ 
£ on s'obftine toujours à y introduired 
des corps étrangers» Les grains p^t»^. 
irent fe mêler enfèmble ^ c» fe |pj|6rajac 
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leur fecours mutuel ; mais ')e ne con^ 
çois pas pourquoi oïl reut altérer les 
meilleurs grains , en les afibciant avec 
des fruits, des tiges & des racines 
qui ne contiennent rien de fari- 
neux. 

J*ai d^j> fait remarquer que s*îl ar- 
rivait qu^on manquât de grains ^ oit 
pourroit employer les Pommes de terre 
k faire du pain ; le bled & le feigle 
féparément ou mélangés , font^ comme 
Von fait un très-bon pain ; mais il n^en 
eft pas de même de Torge, de Pavoî- 
ne, du farrafin , du bled de Turquie, 
ainfi que des autres fubftances avec leil 
quelles on fait du pain ^ qui ,. compofô 
^e leur farine feule ou mélangée ,. eft 
lourd y peu levé par conféquent , &S, 
de mauvais goût. Les Pommes de terre 
réduites en pulpe y 6t jointes k toutes 
efpeces de farines y n^augmenteront 
pas la propriété fermentante ; mais 
en portant avec elles une très grande 
quantité d^eau, & cette eau étant dans 
un état un peu mucilagîneux , îl ar* 
rive que les Fcunmçs de terre fourmi 
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ient plus d'eau qu'on n'en mettrait^' 
fi on la prenoît pure , & donnent au 
paîn une légèreté qui nuit, en ce qu'on 
croît y trouver plus de nourriture , 
Candis qu'il ne préfète que i^lus de 
volume , & peut-être une plus grande 
facilité à pafTer dans les fécondes 
voies , & par conféqueht un obflacle 
au raffafiement qu'on fe propofe eng 
le mangeant. 

Le règne végétal n'of&e pas uite 
plante capable de fournir une nourri- 
ture plus Caine , plus cammode & moins 
difpendieufe que les Pommes de* terre f 
l'avidité avec laquelle on voit les enr- 
fans dévarer cet aliment , prouveroit 
aflez qu'il eft analogue à notre conffî-^ 
tutîon. 

Nos Soldats , dans la dernière guerre^ 
ont confidérabfement mangé de Pom- 
mes de terre } ik en ont même fait 
4es excès fans aTOÎr été mcommodés j 
eîlôs ant été ma feule reffource pen- 
dant plus de quinze jours , & je n^ea 
fus ni fatigue m incfifpofé. Le befolnr 
m'avoit cotxdamné k ce régime ^ & le 



Des Pommes de Terrt. lïj 

goût me le fît adopter par la fuite. Il 
eft cependant rare qu'un aliment , 
même le plus favoureux ^ dont on fait 
pourra première fois un ufage con- 
tinuel , ne caufe quelques dérangemens 
dans Téconomie animale ; mais j'ofe 
aflurer , d'après ma propre expérience , 
& celle de beaucoup d'autres compa- 
gnons de mon infortune , qu'il réuflit 
aux plus robufles comme aux plus foi- 
b!es : les perfonnes de tout âge & de 
tout fexe en mangent fans éprouver 
d'accident. Enfin , s'il reftoit encore 
quelques doutes fur l'ufage des Pom- 
mes de terr&, il fuffiroit d'examiner & 
d'interroger ceux qui s'en nourri flent 
depuis leur naiffance , pour favoir que 
ces ^racines font un des végétaux les 
plus prétieux k l'humanité. 

Les Pommes de terre fe fervent en 
Allemagne fur la table des grands Seî*- 
gneurs, qui les mangent avec fenfua- 
lité; il n'y a pas même de repas un 
peu fomptueux oii nos racines ne pa- 
loiiTent fous plufieurs métamorphofes ; 
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c'étoit autrefois la dernkre clafTe àtt 
malheureux qui s'en nourri flbit en 
France ; mais depuis quelque tems on 
n'a plus pour ce ragoût la même in- 
différence, & la confommation qui fe 
fait aujourd'hui de ces racines , prouve 
qu'elles y font moins dédaignées. 
' Tous les Auteurs Anglois qui ont 
parlé des Pommes de terre , les re- 
gardent comme légères & très-nour- 
ri^antès : Elîis , qui s'eft . J>eàucoup 
exercé fur leur culture , leur donne les 
épithetes les plus pompeufes , en les 
annonçant comme Paliment le pltis 
analogue k fes compatriotes , par rap- 
port à Pufage oti ils font de manger 
feeaucoup de viandes. 

M. Lemery rapporte , dans fon Traité 
des Alimens , Chapitre des Truffes ^ 
que ces efpeces de racines ne fe ren- 
controient pas dans l'Amérique ; mais 
qu'on pourroit les y faire venir en les 
mettant par quartiers en terre , puîf- 
que ce pays produit des pommes de 
terre meilleures & beaucoup plus fuc- 
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ttilentes que les Topinambours ^ & au- 
tres légumes dont on fait ufage ea 
Europe. 

M* Tiffot , dans fon Eflay fur les 
maladies des gens du monde > dit , . en 
faifant Péloge de la vie fîmple des ha« 
Mtans de la campagne, que les Pom-* 
mes de terre font un aliment fort fa- 
lubre ; quoique plus loin , ce célèbre 
Médecin en profcrive Pufage , ainfi 
que celui du laitage fir de la patilTerie 
dms les cas d'obftruâion. 

Un Marchand , d^une conflitutîoii 
très-robufte , ayant été épuifé par une . 
maladie de neuf mois« & rendant les 
alimens tels qu^il les prenoit, s'avifà 
un jour de manger des Pommes de 
terre ; il s*en trouva fi bien quHl m*a 
afluré que c'étoit à elles feules qu'il 
devoit la bonne fanté dont il jouiflbit 
maintenant. 

Un de mes parens , dont Teflomae 

eft fort & vigoureux , faifant beaucoup 

^ d^exercice , & ne pouvant jamais man* 

ger de graines légumineufes fans épjton* 

ver auflitât des aigreurs^ s^efi apperçii 
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^ue les Pommes de terre ne lui ont 
jamais produit de femUables effets; 
il en continue Pufage depuis un an , 
'& s'en trouve oh ne peut pas mieux. 
Je connois plufîeurs perfonnes à 
Paris qui ne vivent que de lait & de 
Pommes de terre , & dont les eflomacs 
n'ont jamais pu fupporter d'autres ali- 
mens. J'en connois d'autres dont le 
fang vifoit au fcorbut, qui ont guéri 
:radicalement par un ufag^ modéré de 
Pommes de terre ; & loin que leurs ef- 
tomacs en aient été fatigué y]\\s avoient 
ac'quis plus de force. ' 

M. le ^aron de S. Hilaire , T Au- 
teur d'une culture de Pommes de terre, 
que je vais bientôt expofer , avoir un 
' domeftique qui , après une fièvre ma- 
ligne , avoit perdu lefommeil fans pou- 
voir le recouvrer : il lui fit manger des 
Pommes de terre a fouper ; dès la même 
nuit il dormit fix heures de fuite , & 
Tufage foutenu de cette nourriture lui 
procura conflamment le même tStt, 
:fans changer* abfolument rien à fon 
i^xiftence. 
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Un favant , d'une conftitution mai- 
gre , d'une fanté conftamment & éga* 
lement bonne , & jamais altérée par la 
moindre incommodité, ayant toujours. 
Pappétît bon, fans être gra^d man- 
geur, & obligé de partager Ton tems 
entre des occupations de cabinet Se 
des courfes , a fait , pendant deux ans , 
un très-grand ufage . de Pommes de 
terrer cuites fous la cendre , & accom-» 
Biodées avec un peu de beurre & de 
feL Accoutumé , de tout tems , k ne 
prendre que trèsi-peu de nourriture au 
repas du foir , il avoir contraâé , par 
goût y Pufage de ce fouper , jufqu'à 
en manger fîx ou fept des plus groffes ; 
il faut obferver qu'il mangeoit du pain 
à proportion , jamais il n'en a été in- 
commodé. Ce qui lui a fait abandonner 
ce manger , c'eft que forcé de ne pas* 
garder le lit trop tard dans la mati«^ 
née , il a cru remarquer quUtdormoit 
d'un fommeil plus profond , qu'il avoic 
dé la peine k s'éveiller , & qu'il étoit 
pendant quelques heures un- peu lourd t 
cependant . il penfé que ce qu'il a 
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éprouvé fur cela, provenoît décidé- 
ment de Pefpece d'excès qu'il faifoit 
à cet égard , comme il en feroît pour 
lui d'un fouper qui auroit paflE lesfcor- 
Aes de la frugalité, k laquelle il s'eft 
condamné. Lorfqu'il mange des Pom* 
mes de terre k dîner ; ce qui lui arrive 
prefque tous les jours, il n'éprouve 
fien de différent dans fon état ordi< 
naire. 

Je rapporte cette dernière oLferva*- 
tion avec d'autant plus de plaiflr f 
qu'elle peut fervir de réponfe au re- 
proche que l'on fait encore aux Pom- 
mes de terre d'être aifoupilTante. Si 
l'excès de cet aliment porte au fom- 
meil, quel eft l'aliment dont l'excès 
n'a pas^ d'ejSets plus pernicieux* JScs 
Pommes de terre (Contenant Jbeauçoup 
d'eau j peuvent tempérer reiFervef* 
cence du fang , en lui donnant. plus de 
confiftance, fans néanmoins l'épaidirk 

On dit qu'en Irlande quantité de. 
familles auraient été moiffonnées par 
la famine de 1740, fi elles n'eiuflènt 
eu des Pçmimes de lerxe qui ré&&^, 
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rent au grand froid. On afTure cepen- 
dant qu^les font fort tendres k geler ; 
& que frappées de Pair froid , ellec 
éprouvent de l'altération. Il eft donc 
nécefTaire , pour les préferver de cet 
accident, qu'elles foient enfouies af«« 
fez profondément dans la terre , & bien 
recouvertes de paille.. C'efl ainfi que 
font les Allemands pour les conferveir 
pendant Phi ver. 

Les Cultivateurs Anglois , pour pté- 
ferver les Pommes de terre de la. ge- 
lée , les enterrent dans des trous d'une 
verge de profondeur, en les couvrant 
de paille de pois, du fumier de che- 
val par-defTus la paille, & enfin dû 
terreau bien battu : 

Flufiçurs Obfervfiteurs ont remar- 
qué que la gelée ne faifoit pas autant 
de mal aux . Pommes de terre qu'on 
le prétend f & que ces racines , dans ce): 
état , font bonnes encore pour les be(^ 
tiaux. J'ai voulu favoir quelle étoit , 
la faveur des Pommes de terre gelées ; 
c'eft pourquoi j'en ai expofé au froid 
pédant vin^-quatre heures : elles de?» 
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vinrent dures comme des casJloHX : \t 
les laifTai dans un endroit moins froid; 
elles s^amolirent bientôt ; & en les 
prefTant un peu, l*eau en fortoit en 
abondance , & la pelure fe détachoit 
aifement. Je les fis cuire ; elles re- 
prirent leur confiftance ferme, & fofe 
affurer que leur faveur ne pàroiflbit 
nullement changée. 

J*en pris une certaine quantité , que 
je divifai k la faveur de la râpe, afin 
d'examiner fi leurs parties conftituantes 
étoieat altérées , & il m'a femblé qu'elleis 
étoient dans le meilleur état. 

J'ai fait geler & dégeler les même» 
Pommes de terre k différentes repri- 
fes , & j'ai remarqué que leur altéra- 
tion n'étoit fenfible que dans le cas pu 
on les feroit cuire fortant du froid , fans 
prendre les précautions de les expofer 
avant dans une température moyenne. 

La gelée n'eft cependant pas un en- 
nemi aufli redoutable pour les Pommes 
de terre quel'eft l'humidité. J'ai vu dans 
des téms encore éloigné du printems , 
nos racines germer k la cave avec 

aflex 
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affe» de promptitude, M. de Puima-' 
rets obferve avec raîfon , que pour 
Mettre les Pommes de terre k Pabrt 
du froid , il ne faut pas les porter dans 
une cave trop humide , parce qu'elles 
y germent bientôt ; un grenier bien 
fec* eft fans doute ^préférable pour les 
jconferver. Je le répète , les Pommes 
de terre germées font filandreufes , 
dures & acres, tandis que celles qui 
ont été gelées ne préfentent aucune 
altération fehfible; tout Pinconvénîent 
qu'ont ces dernières , c'eft de ne pou- 
voir fe garder long-tems , parce que 
i'eàu qui n'y eft plus aufli étroitement 
unie , abandonne les parties conftî- 
tuantes & les pourrit. 
- "Lt^ Pommes de terre doivent être 
regardées comme une très-grande ref- 
fource , parce quela récolte n'en manqué 
prefque jamais , qu'elle peut fe faire 
plufieurs fois l'année , & que trois ou 
quatre mois fufEfent pour qu'elles ac*- 
îquierent leur accroîflement & toute 
leur perfeôion. Combien de terreins 
•-en friche ou afTez pauvres pour i^^ 






3è* 
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pouvoir rapporter de grains conviens 
droient à la cultu;:.ç des Pommes de 
terre ; on afTurç qu'un arpent de mau^ 
vaife terre fabloneufe qui n'auroit pas 
rendu en grain la femence qu'on y au- 
roit jettée , peut produire cinquante 
feptiers de Pommçs de terre, 

On ne rifqueri donc jamais rien da 
çultîvçr une grande quantité de Pom-^ 
mes dç terre , parce que Iç fuperflu 
feryîra à faire de Pamidon , à nourrii; 
Iqs befiiaux , & à engraifTçr les co<v 

, chpns ; on peut encore couper lés fan* 
nés & les donner [ai|x vaches , qui 

' les d^vorept ^ mais il fant attendre qu^ 
la plante ait fourni les b^yes ou fruits, 
autrement ce fauchage nuiroit k la 
grofleur , k la quantité & k la bonté 
des pQmmçs de terre ; c'efi auili ce 
qu'a trèsrbien obfervé un Citoyen zél^ 
pour l'agriculture , qui auroit recueilli 
plus de cinq cens baiffeaux de Pom^ 
jneis dç terrç dans trente & un mille 
neuf cens cinquante pieds carrés dç 
terre , s'il avoit pris cette précaution ; 
dinfi la même plante pourra feryir il 
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mieux alimenter Phabîtant de la cam<» 
pagne & fes bef)ÉN||r, àHok il s^enfui- 
vra qu'il fera en état d'en pofleder un 
plus grand nombre , & que la race hu- 
maine elle-même pourra s'augmenter , 
puifqu'on aflure que ce légume eft pro- 
pre à la population , & que la quantité 
d'enfahs qu'on voit en Irlande , eft due k 
l'ufage que les habitans font des Pommes 
deterre^foitparçe qu'elles les préfervcnc 
des maladies du premier âge , foit parce 
qu'elles donnent k leurs parens plus d'aî- 
fance&tine confiitution plus robufte. 

Je ne me laiflc pas gagner par l'en-p^ 
toufîafme au point de m'aveugler ; mais 
en voyant la fécondité , prefqne mîra- 
culeufe , de cette plante , qui pour- 
roit lui refufer fon admiration ? 

On trouve , dans le Journal Econo- 
mique du mois d'Oâobre de 1770 , qu'il 
y a des Pommes de terre qui ont pro- 
duit jufqu'k cent quarante tubercules , 
dont vingt^quatre pefoient de doiize 
k feîze onces chacune ; foixante étoîenc 
d'une grofleur ordinaire , & les autres 
ctoient fort petites : H faut remarquer 
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en même^tems que le terrein n'avoît 
pas été femé dep^||^|ux ans y & qu^on 
Ta voit fatigué par d'autres récoltes : 
à cette obfervation nous pouvons ajou* 
ter celle de M. Elleray de ^Billingen , 
qui eft bien digne d^être remarquée 
de tous les Cultivateurs. 

Ayant femé en Mars une grande 
quantité de graines d^oignons , & planté 
en mém&rtems beaucoup de Pommes 
de terre , diaprés la méthode ordinaire, 
dans la vue ide préparer le terrein à 
d'autres récoltes , M. Elleray s'apper^ 
çut que les oignons manquoient , & fe 
détermina k couper Içs fommités des 
Pommes de terre & à les tranfplantet 
dans le quarré de terre où la graine 
d'oignons n'avoit pas pris 5 elles pro-^ 
d^ifire^it dçs Pommes de terre £i belles^ 
& en telle abondance , que cette plan* 
tation flnguliere a excité Padmiration 
de tous ceux qui Pont vue ; les racines 
d'oii ces jets avoient été détachés , loin 
d'avoir été endommagées , ont donné 
une prqduâion plus forte : M. Elleray 
g obtenu ^QÇ dQuUç réçQltç , Pmie k 
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î^àùtre trèsf abondante : il eft à remar* 
<juer que les Pommes de terre qui 
avoient été d'abord plantées , & qui 
ont produit k la tranfplantation ^ 
avoient été mifes en terre pendant 
J'hiver. 

Il eft fait mention , dans le Journal 
•hiftorxque & politique du mois de 
Mars I a l'article de Suéde ^ que dans 
ie cours de Pannée dernière on a ob^ 
fervé que le feigle n'a pas réuffi par- 
tout , & qu'au contraire les Pommes 
de terre ont donné une récolte des plus 
abondantes» 

La Société Patriotique , pour en- 
courager la culture de ces racines, 
promet des recompenfes k ceux qui en 
iecueillèipnt une plus grande quanti^ 
té; mais fous la condition cependant 
qu*on ne négligera pa& ja culture du 
feigle. 

: Une Société d'Agriculture vient 
-de donner une médaille d'or, k un par- 
ticulier pour avoir récolté deux mille 
boîfTeaux de Pommes de terre fur un 
^hamp de quatre acres. Je fuis per- 

"i 
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fuadé que fi on propofoit pour fuj« 
d'un prix , de trotiyer les moyens de 
conferver toute l'année des Pommes 
de terre avec leur faveur & leur frai* 
çheur , d'accoutumer la terre k pro- 
duire nos racines dans toutes les fai^ 
fons \ les recherches du Phyficien , & 
l'induftrfe du Cultivateur nous meu 
troient certainement dans le cas de 
ne plus jamais craindre 1er famines qui 
défolent encore aujourd'hui quelques 
Provinces du Nord. 

Les Pommes de terre forment^ fans 
aucun mélange ^ un aliment fufcep:» 
tible d'une infinité de préparations : 
leur produâion ne craint pas les in« 
tempérîes de l'air , puif^u*elles n'y font 
pas expofées , & que leur jj^égétation 
fe fait dans Mintérieur de la terre y ce 
qui les met à l'abri de tous les accî* 
dens que nos récoltes eifuient & îowr 
vent. Le peu d^apprêt qu^les exigent 
pour devenir un aliment falubre & 
digeftible , les variétés fans nombre 
qu'elles font en état de prendre dans 
les accommpdages , enfin le fîmple e2> 
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rjôfédes réfultats des expériences faites 
depuis quelquè^ems , prouveftt le cas 
iju'on doit faire de cette plante , & le 
ran^ qu'elle doit tenir parmi les végé- 
taux nécefTaireS & nourriflans. 

De toutes les cultures qui occupent \. 
ies Européens > il n'y en a point qui 
demande moins de peine & d'être auffi , 
■peu fuivie que celle des Pommes de j 
terre : toutes les terres , excepté celles 
•qui font ârgillcufes , parce que les ra- 
cines ne peuvent s'y étendre , con- 
viennent à leur culture. Enfin , t<>ut bon 
Citoyen ne doute pas combien il feroit 
avantageux d'encpurager la culture des 
Pomtties de terre , dans les pays oii il 
y a tant de térreins incultes , & oîi 
, les viciffitudes des faifons moiffonnent 
fi fouvent nos grains ^ant leur ma- 
turité. 

L«s Pommes de tetre , coipme mets ; 
fe déguifent de mille manierez diffé- 
rentes* & perdent , dans les aflaifon- 
nemens , le goût fauvage qu'on leur 
reproche ; on les mange fimplement 
iniites fous ia cendre ou dans l'eau» 

I iv 
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avec quelques graitis de fel y fouvea^ 
un peu de beurre ; elles font excellentes 
en falade , a Pétuvée y k la fauce blàii^ 
che , au roux , avec la morue & la 
merluche , en friture , k la maître- 
d'hdtel & fous les gigots ; on en far- 
cie des dindons & des oyes rôties ; on 
en prépare des beignets ; elles entrent 
dans les pâtés de légmnes , dans les ha»^ 
chis ; on en fait encore des petits pâ^ 
tés , des gâteaux & à<^ tartes qui imî^ 
tent tellement les tartes d^amandes 
qu^elles en impofent aux plus grands 
Connoî fleurs. Enfin , le Cuifinier ^ 
dont Part efl aujourd'hui fi déli-^ 
cat , fi recherché & fi impof tant^ 
trouvera dans lès Ponimes de terre dé 
quoi exercer fon génie inventif 6t 
meurtrier. 

On fait avec les Pommes dé terre' 
réduites en pulpe, ^ le lait caillé & les^ 
femences aromatiques , difierehtes forv 
tes de fromages , dont on a puUié la 
préparation dans fes Journaux* Quas^^ 
tre parties de ces racine», par exem?* 
pie ,' & deux de lait caillé ^ font , avésf 
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les aflaifonnemens ordinaires , un fro- 
mage que Pon mange arec plaifîr. 
" On prépare encore avec les Pommes 
de terre une boiflbn caféïforme.' Après 
lef avoir coupées par tranches, on les 
fait fécher i on les rôtit enfuite dans 
un poêlon de terre , & on les réduit 
àuffî-tôt en poudre dans un moulin k 
4café ; on en fait une décoâion , qu'on 
clarifie avec un ou deux blancs d'oeuf, 
qui fervent en outre k lui donner dti 
corps. Oh mile k cette décoftion dti 
fucre & du lait. 

hts Pommes de terre entrent dans 
la foupe des pauvres de Ja Charité de 
Xyon. Je pourrois citer plufieurs Sei- 
.gneurs qui nourri flent dans leurs cam- 
pagnes beaucoup de malheureux avec 
lin mélange de Pommes de terre ^ de 
rîz & de quelques racines potageres> 

Les Pommes de tetrç font la bafe 
du riz économique qui fe diflribue aux 
pauvrcf chez les Sœurs de la Charité 
^e faintRoch: & les Médecins de cette' 
-Paroi fFè ont obfervé que nos racines 
amélioroîent le lait des Nourrices, & 

Iv 
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en augmcntoient la cjuaitthé. Ifs srf^ 
furent dans leurs Certificats imprimés 
à la fuite de la petite brochure pu- 
plîée fur la manière d'apprêter fe x\t 
économique y que cette nourriture %ffi 
npn-feulement plus propre a la faute ,^ 
que toutes celles que le^ pauvres font 
en état de fe procurer, mais encore 
qu'elle prévient une multitude d'infîr*- 
mité% auxquelles les enfàns fant affu-^ 
jettîs , & qui en font périr un grand 
nombre^ telles que les iilceres,, les: 
maux d^yeux, ratropbie , &c. AufS 
les Com mi flaires de la Faculté font- 
Ils étonnés des accufations que Vot% 
forme contre cette nourriture. Voicî 
comme ils s^exprîment dans leur rap-- 
port fur les Pommes de terre': « Cbm^ 
3> ment un aliment qui mérite tous 
y> les éloges y poirrroît-îl produire les 
« écrouelles , dont la caufe la pFus 
j> commune efl la mauvaife nourîture ? 
a> Efl - il maladie plus voifîne des: 
» écrouelles que celles (font nous ve- 
» nons de faire mention ^ Ne pour- 
*î roit-on pas les regarder > à*îufte tî- 
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w tpe, comme fcropbuleufes ? Dira-t« 
» on qu'un aliment qui prévient \ 

» Paris des maladies prefqoe fcrophù- 
n leufès 9 fi elles ne le font pas , don- 
» nent les écrouelles en Sui iTe » • 

II y a dans le Guide da Ferûiief 
des détails très-intéreflans fur les Pom- 
mes de terre. UAuteur .eftïmable de 
cet excellent ouvrage dît y qqe dans 
les difettes de ces racines , & Jorf-. 
qu'on ne pourroîr fe pafler de la nour- 
riture qu'elles procurent , il feroît pof- 
fible , en levant les pelures avant de 
les faire cuire, & les mettant i^n% la 
terre au lieu des racines , de faire pro- 
duire à chaque œilleton autant que s^il 
étoit nourri par la piilpe entière. II 
avance , que les Pommes de terre 
qui en réfultènr , font douter fî les 
xacînes même en auroîent fourni de 
plus grofles : il ajoute encore,, qu'eau 
défaut dé leur racine , on pourroîr £e 
fer vîr de la femence ; maïs que leï Pomw 
mes de terre qu£ en proviennenr , font 
tr&s-petîtes pendant plufieurs annécî^ 
M^ de Fuimurcts^ Membre: de Iz So-^ 
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ciété Royale d* Agriculture de Limch^ 
ges^ dit dans fou Mémoire économie 
qae fur les Pommes de- terre , qaie lear 
Irlandois retirent, fuivant leur mé^ 

■ t ■ 

thode de cultiver ces racines ^ cent 
f olir un., eu égardk la.femence. Cette^ 
méthode eff décrite dans le Mémoiccf* 
q^iie nous répons dé' citer. ' 

M. Enget'y Mjemtre du Gonferl Sou- 
verain de. Berne y dit dans fon/ Traité 
fur la nature, la- culture '&rutilité:des5 
Pommes de terre^,.quec'eft à tort qu'om 
choifit les plus petites Pommes- de terrer, 
pour planter. Ce Magiftrat refpeâa-- 
i>le préfère les moyennes ,. & entr'au— 
très celles qui n?ont qu^une œiJ , parce» 
qu'elle ne produifent qu'Hun tige-, quS 
eft pair conféq.uent mieux nourrie. & 
plus groffe*. 

Oa trouve dans le Journaf helvétf-v 
que de Mai ly/z, une Lettre fur hsi 
Pommes de terreV & Pon propofe la? 
Méthode de M. Sprenger pour lès cul- 
tiver. La bonté de cette' méthode eflr 
confirmée par les expériences les pW 
déciflves \ faîtes dans le Duché ^de; 



r 
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^îrtemberg^ ou elle eft jaaaintetianr 
fuîvie. . 

M ^ Duhois y. Baron die Saînt-tïrlaité ^ 
ea ba& Limoufin , ar fait quelques ex** 
j^érîences dans, fa tef re fur les Pom^ 
mes de terre , & il en a envoyé le re*^- 
fultat k la Sqciëté Royale d'Agrrctil-* 
ture de Limoges^ dont il eft Membres' 
M. de Puimarets^ ayant bien vonlu 
me les communfîquer , j'en a» extrait 
ce qui concerne la culture pour Tin-' 
férer dans, cet ouvrage, me propofanr 
d^être plus utile à m^s leâeuss y Se 
d^entcer dans les vues patriotiques de 
M. le Baron de Saint - Hilaire , erfk 
multipliant de plus en plu5 les connoifr 
fances que Ton a fur ces racittes. 

SX Les éloges ^dît M Je. Baron de Saint- 
Hilafre , que j'avois entendu faire des 
Pommes de terre par les Anglois p 
m'^engagerent , il y a trois ans ^ à e» 
femer un.petit efpace de terrein. Mal* 
gré le peu de foin qu'on prit de ce^' 
plantes pendant une abfence aflez Ion*» 
gue que je fus obligé de faire, trois 
douzaines de Pommes, de terre femées ^ 
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m^en rendirent trois faci^ à la récoltes- 
Cette produâioA me frappa; mais le 
peu d'accueil que les payfans firent à 
cette nourriture , à laquelle je ne trou- 
vois moi-mêmô rien de fupérieur , mé 
Pauroit fait abandonner , fi la leâure 
des ouvrages de M. Duhamel né m^eûr 
encouragé. Comparant ce quMI en dît 
avec la petite épreuve que j^avois faî- 
te , je me décidai a la cultiver en grand , 
perfuâdé que fi le palais de nos payfans 
Limouflns trop délicate par les châ- 
taignes , ne pouvoit s'y accoutumer ^ 

, quelques années de milere les y forcé* 
roient. Malheureufemerit y les fuites 
n'ont que trop vérifié ma conjeâuréç 

. & qu'en tous cas on pourroit s'en fer-^ 
vîr utilement pour la nourriture de^ 
cochons , dont le débit fait une branche? 
cflentielle du commerce de la Proh» 
Tince. 

n'ayant donc potir objet , dans cettet 
culture, que d'augmenter la matière^ 
de la nourriture d^s animaux, & con-~ 
fidérant l'exceflîve èherté de la culturer 
9c bras dans le canton que j'habite^ le* 
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conclus que cette plante ne pour r oit être 
réellement utile qu'autant qu'on pour- 
roit la cultiver avec des bœufs , comme 
oà cultive les vignes en Gafcogne» 
Pour cet effet, je tâchai défaire exé- 
€literla charrue nommée Cultivateur, 
décrite au deuxième tome des Elémens 
d'agriculture nîe M. I7f/A/z;we/. Quel* 
que défeôueux que foit cet outil , con(^ 
truit pjar des ouvriers ignorans y & 
manié par àts laboureurs mal-adroits 
des qu'on les fort de leur routine , je 
n'ai pas laifTé de remplo|pr avec fuc- 
ces ; il eft vrai que }'ai eu k faire k 
iine plante vigoureufe , qui a bravé 
les maux faits par les pieds des bœufs 
& par un foc mal dirigé. 

Pour favoîr au vrai la différence de 
la dépenfe & du produit dç la cul-* 
ture à bras , ou avec itt bœufs , je pris 
deux portions de terre égales en furface 
& en qualité ; dans l'une je fis faire 
Ats trous de trois pieds de diamètre > 
& huit pouces de profondeur y dif^ 
tans de. deux pieds les uns des au* 
très. Ce, travail fut fait dans ua ef^ 
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pace d'une féférée * , méfurede Brîveii, 
Je fis donner a Pautre terre un labour 
profond avant Noël 4 il fallut deux 
journées de bœufs & d'un homme ; un 
fécond labour au mois de Février, & 
un troifiénie au mois de Mars j poift^ 
difpofer ma terre en planches, de q.ua- 
tre pieds fix pouces de large ^ tion 
compris les fentiers. Il ne fallut pour 
ces deux labours , que deux journées 
de deux bœufs & d'un laboureur/ 

Mes planches' ainfi dîfpofées , je fis 
charrier àzm£ ce champ trois charré-* 
tëes de terreau mal confommé, fait de 
balayure de bafle-cour. Ce fumierfut 
dépofé.dans les fentiers qui féparoient 
hes planches; ir fallut une journée de 
deux bœiifs & de trois Iwmmes* Le 
lendemain un homme fema des Pom-^ 
jffies de terre coupées a quartier fur 
ce fumier \ & le laboureur les récou4 
vroit d'un trait de charrue» Oa mitf 
une demi-journée a ce travail» 

L'autre portion de champ donna 



51^ fécécéiS de Bûvc a roooo fleds <k (bperûcie^ 



Des Pommes de Terre. ao^ 

beaucoup plus de peine ; comme Pef- 
pace entre les trous n^étôit pas Tuffi- 
faut pour faire pafler une charrete , il 
fallut dépofer le fumier a la tête du 
champ , & le porter dans les trous 
avec des paniers. Celui qui fit ce tranf* 
port n'ayant pas obfervé d^égalité ^ 
trois charretées ne furent pas fufE- 
fantes ; on en charria deux de plus. 
Xes différens tranfports de fumier , au 
la plantation qui fe fiten même-tems^ 
occupèrent quatre hommes pendant fix 
jours y & deux bœufs pendant une dcmr<^ 
journée. 

Ces plantations , dans Tune & Pautre 
terre y furent faites du 8 au xo d^Â- 
vril. 

Vers le II Mai on donna un léger 
farclagej k la main, aux plantes qui 
étoient dans les trous ; ce travail oc- 
cupa quatre hommes pendant deux 
jours. 

Dans l'autre portion de terre y fe^ 
mée à rayons , la naifïànce des plantes 
fut plus tardives , elles ne parurent que 
vers le 25 Mai^ j'attribuai cette Icïi* 
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teur k ce qu'étant femées fur le fît- 
mier même , elles furent repliées par 
Toreille de la charrue , & que le fu- 
mier étant mal confommé , forma corn!-! 
me une croûte au-deffus ; maïs dès 
qu'elles eurent été fardées , elles répa- 
Tcrènt bien-vîte le tems qu'elles avoîent 
^is k naître. Cette façon , qu'on leur 
donna vers les premiers jours de Juin , 
occupa quatre hommes pendant un 
jour. 

Les différens travaux des récoltes ne 
permirent pas de s'occuper de leur cul- 
ture , jufque à la fin de Juillet , que 
]& fis donner iln binage k chacune de 
mes deux pièces. 

Les plantes dans la pièce femée li 
rayons n'avoient que dix-huit pouces 
de hauteur , furent réchauffées de 
deux traits de charrue donnés de cha« 
^ue côté des rayons ; ce travail occupa 
trois hommes & un bœuf depuis quatre 
heures jufqu'k dix , ce qui fait une 
demi-journée. Le binage dans l'autre 
pièce fut beaucoup plus coûteux , oh 
io donna avec le hoyaù j & comme lés 
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plantes avoîent , pour la plupart , trois 
pieds de hauteur , & que la terre , af- 
' foliée par les pluies abondantes qu'il 
fit en Juin & Juillet , étoit en grofles 
mottes , ce travail fut long & pénible ; 
il occupa quatre hommes pendant huit 
jours. Les occupations de la £aifon ne 
permirent pas de leur donner d'autre 
^çon. 

L'autre champ eut deux façons de 
plus , l'une vers le 1 5 d'Août , l'autre 
9u 8 de Septembre; ces deux façons 
ne demandèrent pas plus de tems que 
la première , chacune une demi-jour* 
née de trois hommes & d'un bœuf. 

Avant de paffer au produit de ce% 
deux pièces ^ je crois qu'il eft nécef- 
faire de raflembler les prix des diffé- 
rentes façons doi^nées a ces deux ter* 
res ; pour mieux juger k laquelle de 
ces deux cultures on doit donner la 
préférence. Quoique tout cqs travaux 
ayent été faits par des valets k gage > 
j'ai eftjmé les journées d'homme & de 
bœufs , nourriture comprife , au taux 
commun vdu canton où j'habite» 
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Culture a bras/ 

Prix fait des trous • 7^ 12^ 

Façon de fumier & plantes , 

de bœufs & d'un homme • l J 

Vingt-quatre journées d'hom- 
mes kizf. 14 8 

Sarclage,huitjournéeskl2f. 4 16 

Binage , 31 journées k 15 f. 24 

Total j i^i i«^ 

CULTURF A BOEUFS. 

Premier labour , deux Jour- 
I nées de deux bœufs & d'un 

homme à 30 f • • . ^ • . t 3^ . ^ 

"Deuxième & troifîeme la- 
bour , deux journées , ident. 3 

Façon de fumer , demi-jour- 
née d'un Bouvier & deux 
bœufs . I ^ 

Plus , deux journ. d'hommes. l 4 

Façon de femèr , deim-jour- 

née de bœufs • • j y 

Plus , demî-journ. d'homme. 6 

Sarclage, quatre journ. ît 15 f. 3 

Premier, deuxième & troi- 
fîeme binage , une journée 

, & demie d'un bœuf & d'un 

homme v • • • 2 f 

Plus, trois journ. d'un homme 2 J 

Total 16*^x0^ 
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On voit , par ces deux états de dé-* 
penfe, que la culture à bras eft deux 
fois plus difpendieufe que la culture 
arec des bœufs , <Jui doit être préférée 
en ce que , dans un pays où les bras 
manquent , il eft prefquUmpoflible ^ 
quand on veut cultiver en grand cette 
plante , de donner à propos plufieurs. 
£açons qui peuvent feules procurer une 
jrécolte abondante •> . 

M. de S. Hilaire ajoute , dans une 
Xettre , l^. » que la culture avec les 
bœufs ^ en efpaçant les rapports de trois 
pieds fîx pouces ,, eft confiamment dans 
la proportion de dix-fept à cinquante- 
quatre moins chère & aufli fruâuèufe 
que la culture k bras , en plantant k 
deux pieds en quinconce, z*. C?eft uii 
moyen de détruire en un an le chie^-* 
dent d^une terre y quelqu^abondant quUl 
puifTe y être. 

Le produit de ces deux portions de 
terre fut auffi différent que le font les 
frais des deux eultu^res : d^ns la portioa 
cultivée par les bœufs , on réchauffa 
)es plantes graduellement) leur croi& 
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fancer n^en fut point intérompue ; 8c 
malgré la fameûfe gelée du 7 Oâobre f 
qui empêcha leur parfaite maturité , 
cette pièce me rendit deux charretées 
& demie; la charretée évaluée douze 
quintaux , ce qui fait en tout trente 
quintaux* 

Il s^en faut bien que Pautre pièce 
ait autant rendu ; les pluies conti-- 
tiuelles qu41 fit cette année ayant trop 
fouvent innohdé les trous , un quart 
de la femence ^ ou k peu près , fe pour^ 
rit fans germer , & celles qu'on re-? 
planta ne donnèrent que des tiges fans 
fruits ; ces plantes ayant d'ailleurs été 
buttées br^fquement de deux pieds £x 
pouces de terre peu friable , ce poids 
fubit empêcha les racines de s'étendre ^ 
j& chaque plante ne donna que trois oa 
quatre pommes , tandis que dans l'autre 
pièce , plufîeurs plantes , dont je comp- 
tai moi-même les tuberculles ,. en don- 
nèrent jufqu'à trois cens, depuis la 
groflcur du poing jufques à celle d*uii 
ceuf de pigeon , une entr'autres , qui 
le trouva ifolée h £x pieds de toutes 
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les autres qui avoient péri par un ruif- 
feau que les grandes pluies avoient 
formé, &que les valets s^étoient amu-^ 
jÇjps à cultiver à bras chaque fois qu^on 
avoit biné les autres plantes ; cette feule 
plante , dis- je , dont on compta fcru- 
puleufement les tubercuUes , en avoit 
produit neuf cens quatre-vîngt-fix } il 
eft vrai que la moitié n^étoit que de. la 
grofleur d'une noifette : il eft a re* 
xnarquer que cette plante n'avoit point 
£euri ni porté de graine. 

Cette différence de dépenfe & de 
produit y & la difEculté d|^ donner à 
bras les façons à propos , m^ont décidé 
pour la culture avec \t^ bœufs 

En conféqnence , les deux même 
portions de terre , & une fétérée de 
plus , en tout trois fétérées , ont été 
femées a raypns le 8 de Mai de Pan* 
née dernière 1770 , & cultivées avec 
les bœufs ; la culture de la première 
année ayant rendu la terre très-meuble 
à une grande profondeur , on n^a eu 
befoin de ne donner qu'un léger labour 
pour unir le te^rrein avant que de dref-- 
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fer les planches. La feule différence 
<ïue je fis mettre dans la façon de fe- 
mer , fut de faire recouvrir de rerre le 
fumier dépofé dans les fentiers , d^ 
faire femer les Pommes fur cette terre 
& non fur le fumier comme Tannée 
précédente , pour obvier à Pinconvé- 
que je préfumois avoir retardé leur 
naifTance. Ce travail fe fit en donnant 
dUi>ord un trait de charrue du côté du 
fiUon j un homme venant derrière le 
Bouvier fçmoit des portions de Pom* 
ine$ k un pas de diftance les unes des 
autres, & les affuroit^avec le pied, & 
Je Laboureur les recouvrît d'un fécond 
t^ait de charrue donné en fens con- 
traire. On donna un farciage à la main 
dès que les plantes furent nées , & trois 
Jbînages avec les bœufs ; le dernier fut 
donné dans les premiers jours de Sfep- 
èembre. 

La fanne ayant féché au commen- 
cement de Novembre , on fit la récolte 
des Pommes de terre en renverfarit de 
côté & d^autre la terre des dos d'âne 
par plufiei^rs coups de charrue que Pou 

réitéra 
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xéitéiz jufque k ce qu'on décrourrit Ici 
tubercule; , ce ijui accélère beaucoup . 
le travail 4 après cette opération , un. 
homme , d'un coup de hoyau ^ ari^acha 
les plantes qu'il jetta k cdté de lui ^ & .. 
les Pommes furent ramaflees par des 
femmes & des enfans ; cette façon de ^ 
les^ recueiUir eft , fans contredît, la-, 
plus expéditive. Le produit de ces trois > 
fetérées a ité de fept. charretées ^ éva-i 
luées à douze quintaux la charretée^ 
cet qui fait en tout quatre-vingt-quatre , 
quintaux. r 

. Après avoir rendu compte de la cul- 
ture & du produit , je pafTe aux ufages 
auxquels je les ai employés ; & pour 
pouvoir en fixer la valeur réelle , j'ai 
cru devoir la mettre en comparaifon 
avec le feigle , tant pour l'ufage que 
pour le produit. ' 

Mon bat n'ayant été d'abord que de 
me procurer une plus abondante nour- 
riture pour les cochons, je voulus fa- 
voir.jufques k quel point elle les en- 
graifToit; je fis, en Novembre 17(^9, 
engr^iffèr deux cochons avec la feule 

IL 
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Votante de terre , cjù^oh faifbit cuîre^ 
à' gjrand feu , & qti^on écralbit enfuite 
grojIfiérenieiK dans leur trovct. Oii y ' 
mit les pcemiers jours un peu dé fou ^ 
4]u^on Tupprinia' bientôt tout-k*faît , 
dès qu^is furent accoutumés à la man- 
ger pure» Ces aniniaût coutoient , 4u« 
mois de Mai i 40 liy« & furent vea« 
dus, le zo Janvier, 178 Uv# j'aicott© 
^nnée fait la même expérience fur 
<|uàtre cochons , dont deux, qui cou-i* 
tpient l< liv. en Février, ont été ven- 
dus 6$ liv, & les deux autres , qui oi^ 
été tués I & ç'outoient en Mars 54Hv, 
ont été eftimés 170 liv^ces animaux ont 
ç<>n{bnimé environ le tiers de xsIèqs Pom*" 
nies de terre. 

^avantage d^eitgrailTer les animauief 
^ns employer les grains utiles à lir 
confommation , eft fans douté tres^ 
grand \ mais on petit les rendre encoro 
plus grand dans des années de difette ,- 
en faifanf fervir ces mêmes produc^ 
fions ^ la npyrriturç de l'homme, 

Plufieurs Payfans, frappés de Pa»^ 

bondantô récolte que j'avoi^ feite , .ètt 

» 
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tj6^ , ont voulu en eflayeir & s'en font 
bien trourés} un de mes Métayers eii- 
Ér'autres ,* en a recueilli envîfoiî une, 
ehaf retée qu'il à employé à fe tfour* 
rir lui St fa famille , foit en IW M- 
lant cuire avec les châtaignes, fôît en- 
iîbuiUie ou cuites au latit ; touite cett^ 
famille s'efl: ttès-bien habituée k cettô 
Nourriture, & les enfans fur-tout , qiiî 
tes préfèrent aux châtaignes : Pécono- 
fhie que ce Payfan a trouvé dans cette 
nourriture Pa frappé fi Wvement , qu'il 
a réfolu d^eh ièmer dorénarant trois 
fëtërées chaque année. Il m'a afluré' 
^e tant qu'il en a eu , fa confômma- 
tien de graiii a diminué de moitié , fit 
^n'il fe trouvoit tout auflî bien ralTafîé , 
& beaucoup moins pefant que lorfqu'il 
Âangeoît la châtaigne »« 

Je n'ai fait jufqtfk préfent qu'cm- 
jfriinter lefs termes de M* le Baron de 
S* Hilaire^ j'aurois voulu pouvoir in^ 
fèrer ici en entier le Mémoire de ce 
CtiltîvàteiiJ: dîfiingùé , tant il contient 
de faits îhtéreflans fur Pufage desTom- 
ïtefeî^ dé tef té } maïs cet ouvrage eft déjà 
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trop long -pour Pexamen d'uae^ fTmpId^. 
racine ; ainfi j^en reprends la fuitç. 

Voici Textrait d'une Lettre du Père. 
Juftin , Récolet k Sarre-Louis , écrite k 
M\ de Puimarcts* 

M Dans les Pommes de terre que j'ai 
Phonneur de vous envoyer , il y en a 
de deuiç çfpeces ; les longues font, 
mûres k la S, Jacques, le 2^ juillet ou 
environ , & fe plantent vers la mi- 
Avril , ç'eft'k-dire , lorfque hs gelées 
font paflees : les rondes peuvent fo 
planter quinze jours plutôt, '& fe ré^ 
çolter qui^ize jours ayant ; j'ai cru de-, 
VQir vous envoyer ces dpux efpeces ^ 
aiin de favoir Içs différences pour le 
goût , & de pouvoir difcçrner celles 
qui. méritent I4 préférence : li les 
rondes ne font peut-être pas d'une Gt^ 
bonne qualité , elles ont du moins Pa- 
yantage d'être mûrçs plutôt, ce qui 
peut devenir d'une très-grande çom- 
niodité k la campagne, Lorfque Puno 
& l'autre efpece eft k demi terme do 
maturité, on les pioche, c'eft-a-dire , 
qu'on ôw avec h piocha. les mauv^ifer 
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Sierbes qui croî flèht autour ,' ce qui 
£gnifie amàfler la terre en* monceaux 
élevés autour de chaque pied , afin que 
le fjruît ait plus de nourriture , & de- 
meure couvert k mefure quMI grbffit : 
îl n'eft plus néceflaîre de les retirer 
tout a la fois de terre , quoique mrûres ; 
on peut en recueillir ce qu'on en à bè- 
foin , & laîfler le refte encore quinze 
jours à trois fefhaines en terre. Quand 
les Pommes de terre font grofles , on 
peut les couper en plufieurs morceaux 
pour les planter i pourvu que les ger- 
, mes rcftent entiers 5 on les planre vtn ' 
. bon demi*pied en terre. Ce fruit-^ auffi 
commun qu'il puifle être dat^s ce pays , 
efttl'uné reflburce infinie pour la nour- 
riture des hommes ou des beftiaux , il 

. efl fâin & ne caufe de mal k perfônne ». 
Quelles que foieat'donc les objec- 
tions qu'on puifTe faire conrire la cul« 
ture dés Pommes déterre, en difant 
qu'il eft k craindre qu'en s'y appliquant 
trop , on néglige celle, du bled , tou* 
jours préférable ; elles tombent d'elles* 
'même y puifqu'on ne demande pour ce 
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mineux ; j'àî mangé des foupes pré- 
parées aînfi qui m'ont paru excellente. 

On fait avec nos racines un gâtëaru 
évidemment économique /puiftpi'on fe 
prépare fansbeurre , fans Biît , fans feF^ 
fans eau & fans farine. Voici de-quelïb 
• manière : après avoir fîif cuire les 
Pommes de terre fous îes^ ceridresl^ 
comme les màroa€ ^ on (te^' épluche & 
on les réduit en pulpe j on met un?e 
livre de cette puîpe dans une grande 
terrine ^ Se on y ajoute fix jaun<^ 
d^œufs , quatre onces de lucre en poii- 
dre y on pétrît le tefut enleinble ;- en y 
met enluite les zeftes d'un cîtrbn'rkpé^^ 
fon jus y & lés fix blancs ^œnft ; oti 
met le mélange dans une tourtière ut» 
peu graiflee 2cy^tc du fain-doux y zStt 
que lé gâteau ne s'y attache pasv 

La fécule oi|^. l'amidon dei^'Pommesr 
de terre, mêlée avec de la ferine, fie 
traitée à la manière des PItifliers ^ 
jpour faire des bifcutts y en ^nne de 
très*délica?ts ; je Pai éprouvé, & }efa?s: 
que tes Flam.ands n'ignorent pai c^tfb 
préparation. i ■ ^ 
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Il eft poffible de faire encore avçc 
cet amidon , une efpece de confiture , 
dont la faveur approche beaucoup de 
la gelée de pommes j pour cela on 
prend quatre onces de fucre que Poh 
fait fondre dans autant d^eàu ; on y 
délaie peU'k-peu deux gros d^amidon , 
&: oh fait bouillir le tout un moment, 
en agitant fouvent le mélange , & 
ajoutant fur la fin quelques cuillerées 
d'eau divine. On ^tient par ce moyen 
une gélée tranfparente & d?une bonne 
confiftance. 

La facilité avec laquelle nos Fom« 
mes de terre fe prêtent k toutes fortes 
de ragoût m'a fait jnaitre Tidéé d^en 
composer un repas* auquef j^ïnvitaj 
plufieurs Amateurs ; & atx rifqiïe de 
pafler pour être atteint de la manî» 
des Pommes de terre f je vais tèrmî-r 
ner cet Examren par en faire fa ief* 
criptiôtt : c^étaît un dîné. Oi* tioni fer-* 
vit d^abord deux potages , Pun de prrrée 
de nos racines , f autre d*un bouillon 
gras , dans lequel le paiff de Fomme$ 
de terre m^j^otittoit aiT^ bîei» faffs^ s^é^ 

Kv 
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.mieccer ; il -vint après ime m^tefonr 
ûiivie d'un yplat k la (au^e Uaacbe,^ 
puis fua »itre k la maître*d!lx&td ^ .& 
.^fÎA ,pn cinquième ait soitx» Le fe- 
cafid fêr.yîçe confiftoic ^i cîoqiautFes. 
j^Uts non moins bans que les i^remîers^ 
iTabord ufi pâcé^ une friture^une iaiad^ 
des beignets ^. & le gâteau ëcon0mic|{»B' 
.dontrjUki donnéla lecatte:} lere^du re^ 
«pas ii?ëtoit pas fort 'éton& „ inais dë^ 
4icat '& '{>oa; un ^ffbmsige^ u» pet /d^ 
«confiture ^ uneaiCette de bifbuit ^ua^ 
autre de tartes y & enfin une brioclbs^ 
uiaflt:de:P0miii^^ <fe ten?e ^ .eatnfBoloîenr 
Je 'di$£eit ; nous prîmes après œia ter 
rcaffi^^ ftuffi décrit plus haut. 

Jl Y ^Toit deuPïbrtes de?p»n ; celui 
rfaéH de pulpe de Pammes dp terre Se 
«de lartne de Irooient ^ r^^uréX^ittoîe 
^f&ï èieA'le .paÎA- mollet } le .fteoad^ 
.fak ife pâi|ie de Pommes de^ terre ^i, 
avec leirr amidon , portoct le nom. ({i^ 
.pâindi^ pâte lerme; j^auroas defiré ^«e 
-la fermentation m^eut misa même de 
-£ûre une baiiToti de nos rstcmcs ^ poor 
4PM»tenter plememeat^ . mes con^vi ves;» 
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et ^ke avec ibii4ejqReat :. oimtirwus les 
^pmfnis 4^ tirre, çfi.cn a mit partout. 
,Ci^cun fut.gai; ^ fi lôs.fgftimw àô 

Ce repas vaut bien , je penfe y cclx^ 
âcfoic ;Gfn fWMis a /ait l^ t^cail , it y a 
guelgu^s an(]^ , 49Ps |(^ J^^unal Eor* 
çy^Iopé4îf}tie^ Lc^ ^4;^W.es j^voietir ^ 
4it J,'Amj^{^i|rip|i!^;,c]p feftixr'^jducnift 
Unx plat i 4^^ fit^cUg^^ y:àm:m^méf 9 
des fçjuris, â^a 4l^qr$^,s $/l vit ,.0iitfair 

les délices de <res.4jBI^!^J^>?i^ efi £a« 
çhe^x ,9)iVn «kcnoRs^aît çgliifietTé fue 
U faveur 4es9r9ign4$ss f legafi^siet la 
compare k jfa^niçi&tte hiâleufê. Les: 
plai^Ta^terÎQS ) i|ir^oa a faif fur ce dé» 
gontaQt feâift oiM: ^ancaap ^ontrî-^ 
lue k 1^ gay^té de mef.CanvîveadBoa 
ie jrcp^s <});e je leur a^pnéfeaté. 

On fera étonné , peuMtre , même 
forfn^lifé ,; de vofr dans no Exameo 
Çhymique la defcriptio» dHm tepas; 
^uî h^eâ pas u» Itre die «nfon ; mais 
al. faut faire attisntioit ^e cecte ddP 
duptioa a^ fba^t;; xEefttî 4e multfpfiiey 
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tes, reilburces de- la> Pâifwn^de tenre^^ 

& à&àéttxm&àts prtéj[irgé5 piâr 4^ faits. 

jnoîii^ dëfkgféabiesr ^^ ftr pfhs 8xi goût: 

des. gseps-^ m^nideque Je- dëjeuttephiî- 

lafbphtquei &/ am mâfEgeiirs 9io&âi^&. 

sébutafts*. 

Tant ,ee« qtiî a éfé dft datis ccroii?^ ( 

irrage ^i« veir^ XuAfaimnent que j^à£ 
eUJen^vtfe {rhWiéurs efcjfets priiitnîpainc ^ 
mtok de^ffin^ a d?aËk>rft' été- à^tiR^isÀntt- 
les Pommes de terre» à* leur êxtéweur ^ 
enfuit^ de-pénétrer dans'Feuir intérieur" * 
en: lès déèampofâtir', pour comtoître^ 
k liatni^e dés* principes quf les cotifti^ 
tuent, p^s-de tes porter au mouire»- 
ment.dè:fentientatioir afin d^èn' fëire^ 
du: paki âr des boifIbns;r enfin f ai ter^^- 
min^'par expofer quelques faits reta^ 
tifs à\ là culture de ces tubercules ,. âf. 
leur cottfexYatiQn^&: Meurs ufages éce- 
juermiques. . 

Je: crois être fondé Jr avancer que? 
les variétés ^ fons nombre , dont les; 
Pe^mjnes de-, terre fo«it fufceptible ^ 
vienaent. autant du climat & du tei *- 
<ein qui les produîfeni:.^ que da teia 






' 
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o)i elles Qiit été plantées , de la maf^- 
:nierc (font on le^ a ctiltiirée & rectiei}^ 
]ie«. Ea effet , Pon fait combien ces: 
diffiérentes : ciircDnftances infliient fur 
\^^ végétaux. On j^eutdonc alltixer qu'E 
A^y a que les routes & les blanches 
^vii {oient réellement dîftsnguées> tant 
par rapport à leur cotrleur & h leur 
iavbur y qu'k caufe dei parties de leur 
fruâtfication.^ * 

Les Pommes de terre font toutes 
revêtues d'une peau , dont \t trflu t9t 
:rxtrémemeitt ferré ; on tirouve defTour 
irette ipeau une peUkule plus on moins 
colorée ^a&érente k la chair de nos 
racines > & qui si'y confond même par 
]a çuiffon en: perdant une partie de fa 
couleur y ' mais on lai Inr rend pas Te* 
«oyen des aeides^ & elle eft jBauvent 
plut bel£e & plus foncée, qu'elle n'étoir 
au^aravaût. 

La partie colorante des Pommes de 
terre paroît devoir foft origine à l'a*» 
clde de ht plante ,. car la fuperficie de 
ces^ tubercules a pl^ de goût jque le 
centre- y & &oa £etna^<iue; a^ec quel*» 
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jqu^attentSén U plupart des racines , àm 
jfoxt que la fuhfiaiKrô. qui isliéloigAe le 
ifXjàs dii xefitre eft pli^s coloséé & s 
'pluSide faveaf.Cambiende&tiits: danc 
Jaxouleor , la ^fav^iir iCc *Podei|r réli* 
i^ot dans leur peau. 

Xa pellîcde rouge.èft/extraâiTe^ 
«fnals la chaleur TolatiUfe en pa/rrie Far- 
^ide .qui I9 .colore ^ .deiinaïU^e qu?uxi^ 
Pomme de terre, cuite .4ais Peau. oi» 
:£dus la çendfe^Veft preique plus cc^ 
lorée : c^eft^k.cet acide plus cm. moins 
abondant qu'eftJd^è la petite icteté 
:qtt^on reprocriie aux Pommes de.terf e , 
^ui n^exifièpfas dans les l^anciies , "& 
t]ui difparoit dans les antres ^r la curl^ 
£on & II» af&dfi>ftneme9s» 

L'eau ikns iaqneile bouîHent le^ 
Sommes de .terre ^:çi8nt vtertc ^ te 
cette conleor verte^a afiatméJ^eamcim]!^ 
de perfonnes ^ & a fuffi^^toiif Jeur 
srendre les Pommes^wireùn^rmenc 
infpeâ ; en cooISquence on Tes a ^c^ 
cttfé de plufieufs inafa<fies auxquelles: 
elles flf^aTo|e«r âpocune' parr; S eJfS: 
d^ai^leurs 4a& jSi^ ftmir que cette ce w^ 
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Jkiar vearte .n'dl rfiulleiii^iit nos^Ie^ 
|>ttifque les Pommes de tesire.qui four 
;eiiices f0iis la. f^enâm oee font .pas «loins 
dbincs qrte tc\y$ qui toitjt^oiiiUi'; .èllw 
?Qnt 93i^:€ontrsàt€.j ipardcfFus .c«s dbrr 
«nieres ^ Pa^antage d^Stre pl)«s dcUcatc» 
r&rplus faTotureufes > avantage qne ^ou» 
^"«rûiis attribué.kla d^ttardxtkmdu âmde 
aqueux ^ & qui peut encore Tenir ide la 
g^téCepoc de cet ^extrait qui .commu-» 
jsiiqiié k Peau la. couleur verte. 

Nous avj09s y.Q que cette partieL co«- 
Jorante xerte^ étoit changée en range 
4^ar tousJos acides . & que Les Pommes 
tde rter re préfèntoient dans ce cas lu 
tméme cbofe.qu^une.ii>finité ic régé^ 
ttaux dont Peau e^tt^t une eouleuir 
.plus DU moins intenfe ^ fur laqi^Ue 
^Ms acides jrroiient de Paâion t nq^ 
,airons donné po»;; « exempb la dëcoc^ 
jtioft de:hardaAe^:d!éniita<!H;ainpatta^ de 
•fjetites raves ^ qui font dTun bean verdv 
«:& quiTougiffent par Paddmon de qnel-^ 
jjnes gouttes diacide. On ne pourroîc 
jpasdire que ces racines- priies en d£» 



^T 



2^1 Examen Chytnl^uè 

^ i 



coâion, ou en fubftance, ont àci eir 
fets pernicieux. \ 

La diftitlation au bain-mafie de nos 
racines , ne nous a pas montré qu^ell^ 
contiennent de principe odoran^noifs 
n^en avons retiré que de Peau chargétr 
d^une odeur herbacée , fembiable à celî& 
de toutes les plantés qu^on appelle ilio^ 
dores. 

La diflilktîon k lar cornue a fourm 
une énorme quantité d'eau qui , fur la 
fin , èft devenue acidulé j-^n^fuite plus" 
acide ; après cela il a paiTé de Phuile 
légère & de^ Phuile pefante : le réfi- 
du a préfenté toutes les marques àtt 
règne végétal y & fa petite quantîté^ 1 

m^a fait di^e combien les Pommes de 
terre dévoient être exemptes du foup- 
ç^ de (iaufeB des pefiantcurs fur Pef-* 
tomac de ceux qui s^en nourriffoientr» 

Le feu^, quelque modéré* qu^il foit* ^ 
change toujours les corps . qui éprouv 
vent fonaâion : en conféquence y pour 
fa voir dans quel état de combtnaifon; 
fe trauYoit cette grande çiantité d^ean 
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3ans les Pommes de terre , j'ai cher- 
ché à Peu extraire par le moyen de la 
;;fprefre ; ce qui m'a donné occafion en 
méme-tems de féparer les autres par- 
ties conftituantes de ces tubercules' ^ 
& de les examiner chacune en parti* 
cûlier. 

J'ai fait voir, trois parties bien dif* 
tinâes dans les Pommes de terre j la 
première , & celle qui eft la plus abon- 
dante , efl: l'eau de végétation , colorée 
par un extraie mucilagineux' & falJn 
qu^elle tient en diflblutioh ; la fécondé , 
une fécule blanche , infipide , pefante^ 
infoluble (kps l'eau , & fe féchant fort 
aîfçment; la troifieme enfin , une par- 
tie fibreufe , légers , infoluble auffi 
dans l'ea^i, & qui fe met difficilement 
en poudre» r 

Dans l'examen particulier que j'tî 
fait de ces trois fubftances , la pre-> 
diere m'a préfenté tous les caraâeres 
.d'un fuc de plantes que j'ai comparé à 
. celui de bourrache & de bugloffe ; fcn 
.ai retiré un fel eflentiel qui , s'il étoît 
;çn plu« grande quantité:, rendroit faas 
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doute nos racines moins fades ; il feit 
donc y ainfî qne celui qu^on y ajoute 
comme afTaifonnement , it reûdre cet 
aliment digeilible & nourriilaht ; lokt 
donc de prirer les Pommes de terie 
de cette fubfiance faline , il feroit à 
fouhaiter qu^elles en pofTédafTent dst- 
yantage , & je ne doujre pas que par 
la culture on ne {>àrvienne à leur otl 
donner une plus grande quantité. * 

La féconde des parties conftituàntés 
eâ, fans contredit, la plus intéref- 
fante ia celle qui a &xé toute moa 
4M;tention ; c^eft =la féct^le. Je crois , que 
mes expériences ont demq^é que cette 
fécule etoit d^PamJdoh fem^blàfele ea 
jTout point à ceJui du bled ic des autres 
9^égétau>x farineux, Ij eft^ bien ëton* 
nant qu'au commencement de ce fiecîe 
, en ait fong^ à fubAituer à4'àmidon du 
-Med ^elui des autres fubftances qui 
en contiennent , & que dès 171 6, y 
ayant eu des privilèges exclufifs ac- 
cordés pour fabriquer de pareils ami- 
dons; l'on foit encore obligé main-* 
.tenant^decQ^acrer, pour ^e% obj^ 
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'^ luxe 9 la meilleure nouxrkare 4e 
.^JbpmjDie ou de& befikux. 

I^a tf oifieme partie conftituante des 
•^Ppmmes de terre eft fitreufe. II y a 
^afide apparence que e^eft cette par- 
tie 'fibreufe qui fert à la germination ; 
eBe ^ infipide ; mais dèf qu'elle ger- 
me ^ elle devient dure , âtre, & ne 
peut plus fe manger ; j'ai effayé de la 
convertir en amidon , d'après les pro^ 
cédés des Amidonniers , & j'ai dit les 
raifons pour lefquelles je m'avois pa 
réuffiT. 

pénprme qpai^tijté d'eaii renfermée 
4aQs Içs JPommes de çerre , tie^t leurs 
j>riniplpe$^ca,rtés les uosdps autres jup 
qu'à ce que la çoâipn les combine ^ 
en iaSSj^ iin tout ^uniforme ^ lequel ne 
fem,bU CQntenit' ^ien d^aqueux, 

j^e grand point étoit -de faire lev«r 
iioss raciiiés ; & j'ai^otierai que c'étoit 
à la réuffite de .cette ^expé^ience que 
î'attacfaois toute mon ambition , parce 
qu'en c^et il en feroit réfulté des av.aii« 
^tages infini; j je commençai d'abotd 
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psit répéter les expériences qui avoîéîlt 
été faites par des gens animés du bien 
public , &" j'eus les mêmes réfultats ; 
j'en fis de nouvelles; maispenfant qife 
ce n'était que fous la forme féche que 
je pou vois traiter aifément mes raci- 
nes, je leuf enlevai l'humidité fura- 
boudante $ & je les réduifis en farine 9 
perfuadé encore que dans l'état fec Se 
pulvérulent les principes n'étant, pas 
combinés comme dans la pulpe par- la 
codion > je parviendrois à leur reftituer 
la propriété fermehtative que, le feu 
aurôit pu leur, avoir fait perdre : mes 
tentatives ont été fans fuccès j il çft 
vrai qu'au moyen d'un levain d^ns le- 
quel j'ai introduit un peu de miel , je 
fuis venu a bout de faire un pain de 
Pommes de terre paflable ; mais je me 
fuis attaché k bien faire entendre que 
nos racines feules ou mélangées |prec 
le froment n'étoient pas-^économiqties 
fous la forme de pain , que conteiiarit 
beaucoup d'eau, elles en retenoient 
trop dans le pain de froment,. & fer- 
voient a faire paffer trop vite la fabf» 
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tance nourrifTante en la rendant trop 
légère & troppromptementdigeftible : 
nous avons des exemples familiers de 
Peffet des pains dans lefquels on fait 
entrer beaucoup d?eau que Pon y re- 
tient à la faveur de quelque chofe de 
mucilagineux , comme du lait, &c. 

Je ne fauroîs trop indfter fur cet 
article du pain ; j^ai déjà dit que sMl 
arrivoit qu'on manquât des graines 
employées a notre nourriture ordi« 
naire , on pourvoit y fuppléer avec les ' 
autres gramin^ en les afibciant aux 
Pommes de terre qui les rendroient 
moins acres & moins pefantes : dans 
le cas oii ces gjraminés feroient encore 
tares , il fçrpit poflible de faire du pain 
avec la pulp^ de Pommes de terre,: 
leur amidon & un peu de levain* 

J'ai cru qu'il ne fufHfoit pas dans cci 
travail de démontrer fi le végétal qui 
en efi l'objet avoit un principe capable' 
de nuirç, il falloit encore rechercher 
quelle étoit fa propriété falutaire , dq 
quelle naturç étoit fa fubftance nour- 
cilTantç ,•& combien il en pofTédoit: 
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j'ai d'abord peu fé k la matière gîntî- 
neufe découverte dans It bkd par Aï. 
Beccari ; ne l'ayant pas plus rencoiitré' 
Aaitït nos Pomme» de terré que dails^ 
une foule de plantes farineufes quoC 
j^ai ëgaleitteht eitaminé dans cette in- 
tention , j'auroîs conclu naturelle-' 
ftient , quand M. Model ne me Pauroit 
pas làifTé deviner , que la matière gitt^- 
tineufe n^étoit rien moins que la par- 
tie principalement nuti*îtive du bled , 
ffiàis bien l'amidon qui cônftitUe Pétac 
farineux des gràmiîiés & des lëguihî* 
lïtUx, &qùe ceux-ci^ ilourriffent d'au- 
fôïit plUIr qu'ils éii contiehnônt uii^ 
^us gra'ndè quantîtCi "♦ ^ 

A péihe la découverte de M. Jftc^ 
càfi fut-élle repàîldue qu^on s'emprefla 
de la Vérifie^ ; les Ghymîftes de* toute 
PSu^oj^e éicamifiérerit la fubftiànce glu- 
tifieufe pair la voie dé Panalifé j elle fut 
le fùj^t dé plufieurs Thefes foutenues 
dénis dii^rèhtes Univerfîtés; enfin il 
tfy eut qu'une opinion fur cette iubf-' 
tance fihgUliere^ favoir quellie étoît la 
j^areie vraiment nutridte; ttu* bhsâ^ 
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M* Màdel feul a publié le contraire ; 
mais je dois avouer en méme-tems qu'il 
nous manquoic des expériences pour 
établir fon fentiment. Te de'fire , pour 
la gloiî-e de cet habile Apothicaî|ây^ 
que mes recherchés i;ontribuent IRe 
faire adopter , en levant tous les doutes 
ice fujét. ' . \ 

Quoique la fubflahce glutineufe ne 
foît pas telle qu'on Pa avancé , il s'en 
faut bien qu'elle foit inutile ; foii exîf. 
tance dahs le bled, k l'exclufion des 
autres graines ,* paroit faire toute la 
fupériorité du froment par rapport au 
^aifi qu'on en fait : la place que cette 
fùbftarice QÉpupe dans le grain , fes 
effets dàh^ la farine y fes fondions dans 
la pâte , & le pain qui en réfulte , 
ont donné lieu k quelques rédeidonj 
que nous nous foihmes perniis de £aîre^ 
& nous avons avancé que cette ftibf- 
tànce fe trbuvoit en trop petite quan-' 
tité, même dahs les meilleure bleds ^ 
pour être leur partie ptincîpalenient 
nutritive; qu'enfin i! étoit bien pluy 
àaturel & plus fimple^ de pènfér qwcf 



240 JExamén Ckymîque 

c*éio\t Pamidon ; lui qui dans les farines 
blanches fait plus des trois quarts de 
leur poids , & que la nature a diilribué 
en abondonce dans tous les végétaux 
qui fervent; d'aliment principal aux*" 
hdRmes &c aux animaux , lui enfin 
avec lequel nous avons fait, fans autre 
mélange que le levain ordinaire, dur 
pain dont nous nous fommes nourri , 
fpit que cet amidon appartint au bled ^ 
aux Pommes de terre ou aux autres 
plantes d'où nous en avons retiré fans y • 
avoir remarqué des différences effei^- 
tî elles. 

L'amidon & la fubftance glutineufe^ 
fpnt deux êtres .fingulier^jir lefquels 
je me fuis î^rrêté fort longWems : fi }e. 
n'ai pu déterminer abfolument leur na« 
ture, je crois au moins avoir expofér 
leurs effets & leurs propriétés. Le bled , 
contenant encore deux autres fubfian-^ 
ces , je me fuis occupé a lesf examiner. 

J'ai retiré du bled , par l'ébullition 
dans l'eau , un extrait mucilagineux fie 
déliquefcent qui étoit un peu doux : à* 
mefure que le bled éprouvoiç le feu , j'ai 

remarqué- 
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remarqué qu'une partie de CQt extrait 
fe combinoit avec Pamidon & perdoît 
ks propriétés d'attirer Phumiditê de 
Pab; & d'être fucré , ce qui pourroit 
jctter quelques lumières Tur la nature 
& la formation de Pamidbn ; il n'eft 
d'ailleurs perfonne qui , ayant goûté 
du Ued avant Pépoque de fa maturité, 
ne fe foit apperçu qu'il étoit fucré ; 
aînfi que Péxtrémité des tuyaux qui 
foutiennent les épis. 

Cet extrait mucilagîneuic eft ce qu'on 
appelle le corps 4|M^ > Vizxv distingué 
de l'amidon; il eft fucré & vifqueux , 
atfîrable k l'humidité de Pair, foluble 
dans Peau , fùfceptible de fermenter 
de lui-même ; propriétés que n'a pas 
i^midon. On ne fait pas avec le corps 
doux , du pain , des bouillies , & de 
l'empois. Enfin , Pamidon^eft toujours 
infipide , fcc & pulvérulent ; le corps 
doux eft favoureux & fans ceffe délî- 
quefcentrf 

l'ai confîdéfé , aprës cela , le fon 
comme Pçnveloppè générale de la fubf- 
tance amylacée , enveloppe compofée 
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de ptlufieurs membranes plus ou moins 
huHeufes & épaifTes » eitraifon de l'ei^ 
pece & de la bonté du graîn. La dîf- 

pofîtion quQ le ion a de sMtérer prompt 
temeat^ les produits qu^il fourni^ à là 

cornue , la vitefTe avec Ia<|uelle il s*eii^ 
flamme lorfqu'on Texpofe a un feu vio- 
lent y fa légèreté & fon état fpongieux , 
Iqs ei£ets qu^il a pi:oduits, dan^ le pain 
où nous Vavoos fait entrer en petitQ 
ddfe y font autant de propriétés qui ap- 
partiennent à la fubflance glutineufe , 
& qui y fans con^pjM les autres carac-* 
teres de refTembUnce que no.us avons 
eu fpi^ de fa^re appercevoix i, prouvent 
affez évidemnient que cette fubflance 
glutineufe eft due au fon , comme )?9, 
avancé le favanJt Chymiflc de S, Pé^ 
terlbourg. 

Les quati^ fubftances dont je vien$ 
fucceflîvemenît de faire meûtioii , ^at 
donc celles qui conilicuent le bled ic 
qui s^y trouvent en plus ou moins 
grande abondance » fetpn l'efpe^e' «.' la 
qualité du grain y &; TaiMiée/i^ Ta pf Ch* 
duit : elles ont d^ propriécéi^ j^manr 
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^eajps qui les diftingueht entrVlles ; k 
ftibftance glutineufe abonde en huile ; 
Jle foii contietic pins de terre ^ tandis 
tque PaiDÎdon a beaucoup du prituripe 
ialin , mais dans un état de eombmaî^ 
fon parfaite ) &: le mucilage efl plus 
âijueux ; c'eft ce dernier ^ui jfermen- 
tant aifemerit , atténue & diflbus lès 
autres parties que Taâion du feu réu» 
-nit pour en former la fubftance lé- 
gère , délicate , favoureufe & agréable \ 
^ui fait dans nos contrées la nourriture 
d^une partie du genre humain. 

Ito partie corticale varie ainli qu^ 

le mucilage qui la renferme ; le fon du 

'bled ne reflTemblepas à^çehii du feigle.f 

ni celui du fdigle au fon de Tbrge ; il 

en eft de même du mucilage qui ^ tan-^ 

tôt eft abondant & vifqueux , & tantôt 

dopx , fucré , & plus fufceptibte de Ja 

.fermentation : il féroit eifentiel de 

"bien déterminer ces différences, fôit 

dans les graminés , fojt dans les Iégu« 

jnirieux ; pour l'amidon , je le crois 

homogène dans toute la nature , plus 

ou moins engagé dans ce même muci- 

Lij 
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lage, & fou vent combiné au poîntipa^3 
eft difficile de Pen retirer. Nous^ avons 
parlé d'une eau grafle , d'oh on ne peut 
obtenir à part Pamidon qu'elle contient; 
-& en difant que le bled eft dé toiitcsies 
feme^çes , celle qui poiïede le plus 
d'amidon, nous avons vu que celui-ci 
y était auffi plus libre , & par confé- 
quent plus facile à être débarraffé de 
fes entraves par le procédé de l*Ami- 
donnier. 

Quoique le froment foit le plus re- 
cherché par les infeâes ^ & le plus dif- 
ficile à cdnferver que toutes le** fe- 
mences de la famille nombreufe àss, 
.gramînés , on ne peut difconvenir que 
ce ne foi t auffi le grain qui fourni fle 
la meilleure nourriture & la plus agréa^ 
fcle a tous les animaux ; les volailles 
le diftinguent au milieu d'ti»e quantité 
d'autres grains , & le mangent jpar pré- 
férence ; j'ai comparé les produits qu'il 
fournit à la cornue avec ceux du ri^, 
mais ces derniers étoient moins hui^ 
leux & moins abondans. 
. Le ris n'a pas d'écqrce ni de fubf% 
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tance glutifteufe y il n'eft compofé qtic . 
d^amidon & de mucilage , mais coihbî-* 
nés enfemble par radian do foleil , flir 
manière que je ne penfe pas que cette 
graine , fermentée & diftiHée , four- 
nîfle j comme on affure , une grande 
quantité de liqueur fpirîtueufe* 

J'ai tenté après cela de déterminer 
de nouveau les Pommes de terre k la 
fermentation fpîritueufe , pour en re- 
tirer une liqueur inflammable & de la 
fcîerre , mais je n'ai pas honte d'avouer ^ 
qu'ayant fuivi toutes les recettes pu- 
bliées fur cet objet ^ & fuivi les procé-- 
dés avec l'attention îa plus fcrupuleufe ^ 
îen'aî jamais eudè réuffite; iï paroît 
cependant biéti étonnant qu;e dans tous 
les pays où? Ton fait un très-grand ufagé? 
de Pomme de terre on avance^ qu'hall 
en prépare de !'eau-de-vie ; px)ur moî 
je doute que cela foît pofliMey & ^e 
crois que fî To y parvient ce be fera 
qu^en mêlant avec nos tubercules le 
morenr fermente^cîblequv leur manque 
. eatîerement ; j'bferaîs arjouter q^ue fc 
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produit fpîrîtueux ôe fera qu'eftraîfaf| 
4e cette addition' ; mais je- la répète ^ 
jlj n^abandoiine pas mes recherches^ 
peut-être ai-je échappjé Pinflan-t de leur 
fexmentaaîon ^. on bien îar quantité de 
pQJXimes da terre fuj: laquelle f'ai opér« 
nMtoit-eJile pas aiFez confîdérable , car 
les fuccès des expériences Chymique^^ 
dépend Cpaveat de la plus petite cir-^ 
çoiiftance-* 

Il étoit néceflaîre de s'afFurer fi fe 
principe he^urriffant des Pï>mmes dé- 
terre ayoit éprouvé de Pàltération^ 
fait par lai g^r fia nation ^ foît par là 
gelée;, dans le premier cas , l?amiddii 
étoit^ en moindre giaantité^ mais auiS 
Jbea« qu'^tfpaia;v*aût ^"i^ife^lg^^ 
. -{n'arokfauffert ni. en déchet ni en pro*- 
;/ priété^ I^s Pommes.de terre germée^ 
font fllandreufes Y dures & acres ; celIes^ 
^ui ont écé gelées , au contraire ^fontr 
ej^core bonnes à manger* 

Le refle de cet ouvrage contient qneC» 
'quesiaits- propres -à démontrer de plus 
%tk plus la falubnté du ao& racines ^^ leur * 
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Des Pommes de Terre^ %iff 
-fécondité ^ & les» refR)urces avanta-J» 
^eufes qu'elles font en état 4c procurer 
dans tous les tems , & etifin combiien, 
il feroît important d'encourager la 
Culture iiQ% Pommes de terre. 

J'aurois defîré aroîr une afler grande 
provi£on de Pommes de terre de tous 
les pays & de toutes les e/peces y & 
m'^aflurer par Panalîfe de celles qui 
contiennent le plus de fubâance ali- 
mentaire & de principe falin ^ j'aurois 
defîré encore pouvoir examiner plu-^ 
Heurs bleds de difierens cantons » pour 
connoître mieux Pétat & la quantité 
de leur parties condituantes ; mais 
toutes c^s expériences demandent k 
être faites en grand , & tes dépenfey 
qu'elles exigent font bien au-delà de 
mes moyens : heureux fi è&s gens plus 
înftruîts en agriculture ,. & plus riche 
ique moi y les entrepreneat» Je dois i&^ 
clarer cependant que M. de Puimaret 
jm'a offert généreufement fès lumières , 
& quelques moyens dont je profiterai 
£ mes occupations le permettent ^ & je 
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fiiîs perfuadé que le Public partager^ 
ma reconnoifTance envers ce bienfait 
teur & cet ami de Phumanité, 
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AP PROBATJON. 

J'Ai lu par ordre de Monfeigneur le Chan- 
celier un Manufcric intitulé : Examen Cky^ 
mique des Pommes de Terre , par M, P arment ier, 
Apothicaire-'Major des Invalides ; j'eftime que 
cet Ouvrage , intéreflant par lui-même , en 
raifon de fcin utilité 9 n^érite d'être imprimé» 
A Paris., le 23 Mars 1773. 

.Signé VALMONT DE BOMARE. 



:^PRIVILÈCE DU ROI. 

LOUIS, par la grâce de Dieu, Roî de 
France & de Navarre : A nos amés & féaux 
Confeillers les Gens tenans nos Coars de Par- 
iemens. Maîtres des Requêtes ordinaites de 
notre Hôtel , Grand-Coufcil , Prévôt de Paris, 
Eaillifs , Sénéchaux , leurs Lieutenans Civils ôc 
Autres nos Juftîcîcrs qull appartiendra , Salut : 
Jslotre amé k SiturPARMENriER , Nous a fàît 
.cxpofer qu'il déiireroît faire imprimer & don- 
jier au Public un Examen Chymique des Potn^ 
mes de terre de fa compofit'on , s*il Nous plai-» 
foit lui accorder nos Lettres de Pcrmiflion jjôur 
ce néceffaîres. A cbs causes, voulant favo- 
rablement traiter l'Expofant , Nous lui avons 
, permis 3c permettons par ces Préfentes de faire 
imprimer ledit Ouvrage autant de fois que 
bon lui femblera, & de le faire vendre & 
débiter par tout notre Royaume > pendant le 
lems de trois aunée^ confécutiveS) a comptçf 
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3u Jour de la date des Préfentes, faîfons d^fen« 
Tes à cous Imprimeurs y Libraires 6c autres per- 
ibanes de quelque qualité & conditions quelles 
foîent, d*en introduire d*invpreffion étrangère 
dans aucun lieu de notre obéiilance : A la chargb 
<{ue ces Préfentes feront enregîftrées tout au 
long fur le Regiftre de la Communauté des Im- 
primeurs 6c Libraires de Paris , dans trois mois 
de la date d'icellcs 5 que rimpreffion dudît Ou- 
vrage fe^a faite dans notre Royaume , & . noa 
Ailleurs , en bon papier & beaux caràà^res ; que 
l'Impétrant fe conformera en tout aux Régie- 
inens^de la Librairie, & notamment à celui da 
I p Avril 1 7 1 f , à peine de déchéance de la pré- 
fente Permîflîon y qu*avant de Texpofer en ven- 
te , le ManufcTÎt qui aura fervî de copie à rim- 
preffion dudlc Ouvrage , fera remis dans le 
même état où l'Approbation y aura été do»» 
née , i% mains de ngtre très-cher 6c féal Che- 
valier, Chancelier , Garde des Sceaux de_ Fraii- 
ce, le Sîcur de Maupeou ; quîl eti fera en- 
fuite remis deux^Exemplaires dans notre Bi- 
bliochéque puttique ? un dans celle de notre ' 
Château du Louvre j 6c un dans celle du Sieur 
DB Macpeou : le tout à peine de nullité des 
Préfentes. Du contenu dcfquelles vous m'an- 
dons 6c enjoignons de faire jouir ledit Expo- 
faiit , 6c fes ayant caufes , pleinement te paî- 
fiblemetJt , fans fouffrir qu'il leur foit fait au» 
cun trouble ou empêchement. Voulons qu'à là 
copie des Préfençes qui fera imprimée tout au 
long au commencement, ou à la fin dudirOa* 
vragc , foi foit ajoutée, comme à TorîginaU 
Commandons au premier notre HuîlTier ou Scr» 
gcnt fur ce requis , de faire pour Texécutioa 
à'icelles , tous adcs requis 6c néceffaîrcs , fans 
dem^ander autre permimon , 6c nonobftant Cla- 
Ineardc Haro, Charte Normande 6c Lettres i 



€c cantraîres^ Car tel cft notre plaîfir. Donn* 
à Paris le feptîeme jour <ki tnoîs d*Avril ran 
mil fept cent foix an te- treize , & de. notre Ré- 
gne le citKj^uànté-huitiemc;. Par le Roi en fou 
Confeilt 

L E B E G U E. 

• .1 s. 

Kegi^fi fur /e Regijlre XIX de la ChêmhtB 
Royale ^ Syndicale des L$braire$ & Imfrtmeun 
de Paris^, ISL"* i J j 3 > folio 7 j , conformément au 
Règlement de 17*3 * qui fait d fenfes , article 4 , 
i toutes ferfonnes de quelque qualité (^ condition 
qu*elles joient , autres que les Libraires ir Imfri- 
fn:urî , de vendre , débiter » faire afficher aucuns 
Livres , pour les vendre en leurs noms , foit qu*iU 
s'en difent les Auteurs ou autrement , & à la 
charge de fournir à lafufdite Chambre huit Exem-^ 
flaires frefcrits par l'article*! o2 du même Régl§L 
m$nt. A Paris ce dixième d'Avril 1773. 

S. P. HARDY, Adjoint. 




ERRAT A. 

Xage 4 , ligne 14 , jouflant lifii jouiffant. 
Pag. i^^lig. a4,phelgmatique ///.jhlegnui*^ 
tique. 

P^Br 33 » ^'5^-1 2. , pelle Uf. pef e, 
Pag.yj^ lig. i^Scienc lif. Sciences. 
Pag. 60 , lig. a6 , nature lif. fubftance. 
Pag. 96 , lig. 3 , 4'un huile lif. d'une huile. 
Pag. 106 , lig. a$ , Bentoin ///. Benzoin» 
Pag. 1 57 , lig. 8 , vas /i/: vais. 
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